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Anotace 
 

Bakalá ská práce „Odborná a metodická p íprava u itele odborného výcviku 

na praktické vyu ování“ pojednává o celkové p ipravenosti u itele na praktické 

vyu ování. První kapitola pojednává o tom, jaké p edpoklady by m l u itel spl ovat, 

aby mohl vykonávat toto zajímavé a prosp šné povolání. V druhé kapitole je zpracován 

doporu ený výb r vyu ovacích metod pro výuku  odborných p edm . T etí kapitola je 

zam ena na pr h odborného výcviku a odbornou p ípravu u itele na praktické 

vyu ování oboru kucha  na St ední škole emesel a služeb Strakonice. Ve tvrté 

kapitole je p edstavena prezentace Mezinárodního projektu v oblasti gastronomie 

zam ený na tradi ní pokrmy norské a eské kuchyn , který realizovali žáci oboru 

kucha  a íšník z Norska a eské republiky.  
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Thesis "Scientific and methodical preparation of teachers for practical   

teaching" deals with the overall preparedness of teachers for practical classes. The first 
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interesting and rewarding profession. There is a choice of recommended teaching 

methods for vocational subjects teaching described in the second chapter. The third 

chapter focuses on teaching  course and teachers' preparation for practical teaching field 

look on St ední škola emesel a služeb Strakonice. There is a presentation of an  

international project in the field of gastronomy introduced in the fourth chapter. The 

project is focused on traditional dishes of Norwegian and Czech cosine that were 
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Úvod  

 V sou asné dob eské školství prochází kurikulární1 reformou,  která  p ináší  

edevším zm ny v obsahu a cílech vzd lávání. P vodn  stanovené osnovy výuky jsou 

nahrazeny rámcovými vzd lávacími programy, které si jednotlivé školy rozpracovávají 

na školní vzd lávací programy. Školy elí nebývalé zodpov dnosti, a proto postupn  

hledají cesty, jak co nejlépe zefektivnit nabízené možnosti výuky. U itelé mají v tší 

„svobodu“ a záleží pouze na nich, jakými zp soby budou žáky u it. Sou asnost je jiná, 

sou asné mladé generace mají mnoho nových možností a mnoho moderních zdroj  

informací, které je zna  ovliv ují v jejich socializaci a dospívání. Reforma by hlavn  

la sloužit žák m, proto by se u itelé m li na žáky více zam it, nabízet jim chu  do 

ení a vytvo it takové podmínky, aby každý žák mohl poznat své možnosti a kvality. 

V teoretické ásti bakalá ské práce je cílem p ístupn  objasnit z teoretického 

hlediska odbornou p ipravenost u itele a n které otázky výchovy v odborném výcviku. 

Pro každého u itele odborného výcviku je d ležité pedagogicky myslet, jednat a 

promyšleným správným zp sobem vše používat v praxi. U itelé odborného výcviku by 

li mít pat né vzd lání a také odpovídající v domosti a dovednosti, které by m li ve 

svých profesích p edávat svým žák m, a tím je zárove  vést k pozitivnímu vztahu 

k práci. Budoucí u itelé odborných p edm  a odborného výcviku si musí uv domit, 

že nevysta í pouze s tradi ními metodami výuky, ale je d ležité používat i metody 

aktiviza ní. Nejhlavn jší osv ené výukové metody jsou podrobn ji popsány ve 

druhé kapitole. U itelé, kte í jsou schopni vysv tlit a upevnit u ivo, mohou tak vzbudit 

u žák  p irozený zájem o u ení. 

Cílem praktické ásti bakalá ské práce je zam it se na pracovišt  odborného 

výcviku a jejich specifika oboru kucha  na St ední škole emesel a služeb Strakonice. 

V této ásti je uvedeno, jak d ležitá je p íprava u itele na praktické vyu ování. U itel 

má mít p edstavu o své innosti b hem výuky a podle toho také volí ú elné 

pedagogické metody a prost edky. Ve školním roce 2008/2009 realizovala škola 

mezinárodní projekt v oblasti gastronomie, kdy žáci z Norska a R oživovali tradice 

krajových specialit. Dalším cílem bakalá ské práce je zjistit, zda-li byla projektová 

výuka v pr hu mezinárodního projektu pedagogicky ú inná a má-li smysl 

                                                
1 smysluplné uspo ádání na sebe navazujících výchovných a vzd lávacích prvk , které by m ly 
zdokonalit rozvoj lov ka 
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v budoucnosti opakovat projekt se zemí podobného národnostn -kulturního typu jako je 

Norsko. 

 

1. Poslání u itele odborného výcviku 

Soustava pedagogických cíl  a pedagogických metod nep sobí ve výchov  žák  

automaticky. Tyto aspekty musí být promyšleny, procít ny a oživeny tv í schopností 

itele. Hlavním úkolem u itele je p edat žák m jak teoretické, tak praktické v domosti 

a dovednosti, které jsou nezbytné pro jejich budoucí povolání. U itel na odborném 

výcviku nepracuje pouze s materiálem jako u jiných profesí, ale kreativním zp sobem 

rozvíjí své žáky, jejich myšlení, záliby, pot eby a mnohdy i charakter. U itel žáky u í  

ešit skute né pracovní problémy, které se v pr hu  praktického vyu ování 

vyskytnou. P i tomto povolání je d ležité, aby byl u itel p ipraven, že jeho práce nikdy 

nebude ani stereotypní ani snadná. Práci u itel  mnohdy zt žuje ada faktor  a to i 

takových, o nichž jsme p esv eni, že by m ly být jeho nejlepšími pomocníky. U itel 

nem že nechat vznikající problémy bez povšimnutí. I v takto nelehkých 

komplikovaných situacích musí být u itel schopen nalézt vhodnou cestu a  p ístup, aby 

se dalo vše vy ešit tou nejrozumn jší  cestou. Žáci vždy rádi uvítají takové  u itele, 

kte í dokáží vy ešit problémy s p ehledem a bez emocí. 

 

1.1 Osobnost u itele odborného výcviku 

itel odborného výcviku by m l být svým žák m  dobrým p íkladem a m l by 

jim dát najevo, že má o n  zájem. Dnešní doba je taková, že je nutné, aby se moderní 

itel dokázal vcítit do naší mladé generace, chápal jejich osobní názory a  samoz ejm  

l také smysl pro humor. Žáci rádi vzpomínají na ty u itele, kte í m li p íjemné 

vystupování, vyza oval z nich optimismus a vyrovnanost. Tito u itelé si tak svým 

chováním získali nejen žáky, ale také jejich rodi e a své kolegy. P íklad u itele 

odborného výcviku je pro žáka velmi podstatný, nebo  on jako první student m 

zprost edkovává vstup do pracovního prost edí, utvá í jejich po áte ní vztah k budoucí 

profesi a to p sobí na jejich pracovní postoje  a názory. P evážná v tšina žák  má 

odlišný vztah k praktickému vyu ování než k výuce teoretických p edm . U itel OV 

mluví í praktika a ta je žák m blízká, proto se v tšinou dob e rozvíjí jejich vzájemný 
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vztah. Dobrý u itel uplat uje na za átku u ební doby ve zna né mí e svou vedoucí roli 

a klade autoritativn  požadavky, poté  postupn  p enechává žák m ást své pravomoci a 

poskytuje jim v tší volnost. Stává se spíše rádcem než autoritativním velitelem. 

V odborném výcviku nem že p sobit u itel, který sice má odborné v domosti, ale 

bezpe  si delší prací neosvojil pracovní dovednosti, návyky a zkušenosti nezbytné pro 

výkon kvalifikovaných povolání. Je d ležité, aby u itelé byli zru nými, ale také široce 

vzd lanými lidmi. U itel má osobní zodpov dnost za pokrok žák , musí být schopen 

týmové práce a iniciovat zm ny v praktickém vyu ování a zajisté by nem l chyb t 

pedagogický takt, který je v pedagogické profesí skute  nutností. B hem své 

pedagogické praxe by m l každý u itel neustále rozvíjet své osobnostní  a odborné 

kompetence vzd láváním  a sebevzd láváním.  

 

1.2 Role u itele odborného výcviku 

itel odborného výcviku plní ve svém povolání dv  základní funkce. Jsou jimi 

výchovn  vzd lávací a organizátorská. Podstatou výuky je vzd lávání a výchova žák , 

která se však bez odpovídající organizace práce v odborném výcviku neobejde. Role 

itele odborného výcviku tedy nese odpov dnost. V tomto sm ru ho nikdo nem že 

zastoupit. Tato jeho innost se projevuje v tom, že do pracovního prost edí  vnáší ur itý 

ád, ímž zabra uje p ípadnému chaosu. Na n m záleží, jak je postup výuky souvislý a 

systematický. K dobré organizaci práce neodmysliteln  pat í p íkazy a zákazy u itele, 

ale ty by nem ly žáky svazovat, ale spíš by žák m m ly napomáhat, aby nedošlo 

k nežádoucímu vlivu. U itelova výchovná, vzd lávací a organiza ní innost se 

projevuje ve vedení u ební skupiny, kterou vede a v které zastává adu funkcí [2, s.78]. 

Vystupuje jako: 

Výkonný orgán – zde u itel ur uje obsah práce, kterou žáci budou vykonávat, 

plánuje asové rozvržení a jedinc m p id luje konkrétní úkoly. U itel ví, co má ud lat a 

zná také zp sob, jak se to má ud lat. 

Odborník – itel rozumí práci a dokáže posoudit žák v výkon, zárove  žák m 

poradí a pom že. 

Reprezentant skupiny – ídí celou skupinu žák  a pot ebné informace p edává 

svým nad ízeným, u itel m a rodi m. 
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Otec (matka) skupiny – na u itele se žáci mohou spolehnout a mnohdy se na 

j obrací s d rou i se svými osobními  problémy.  

Tv rce – záleží na u iteli, jaké názory žáci p ijmou za své a které hodnoty 

budou uznávat a co budou považovat za podstatné v jejich budoucím povolání a 

v život . 

Ochránce - upravuje vnit ní vztahy mezi žáky ve skupin   a jím samým r znými 

zákroky tak, aby nejlépe sloužily vyty eným cíl m. 

Soudce -  itel spravedliv  ud luje žák m tresty a odm ny na základ  

ov ených fakt .  

Vzor – žáci si z u itele berou p íklad a váží si ho. 

Je z ejmé, že každý u itel nemá dostatek schopností vykonávat všechny tyto 

funkce stejn  dob e. V tomto p ípad  je na míst  alespo  snaha u itele plnit všechny 

funkce v rámci svých možností co nejlépe. 

 

1.3 Charakterové vlastnosti u itele 

itel, který je vyrovnaný a harmonický, vždy kolem sebe vytvá í  kladné 

vztahy a stává se u žák  oblíbeným pedagogem. Každý u itel by se m l snažit, aby 

nebyl p vodcem stísn nosti a chaosu. Autoritu u itele posilují jeho charakterové 

vlastnosti jako jsou cílev domost, rozvaha, rozhodnost, trp livost, zásadovost, 

slednost, up ímnost, spravedlnost, sebekriti nost, náro nost a smysl pro po ádek [2, s. 

105-111]. 

Rozvaha a rozhodnost - výchova je složitá a odpov dná innost, proto se volí 

zná výchovná opat ení. Nastávají situace, kdy se u itel musí rozhodnout okamžit  a 

správným zp sobem. Správná rozhodnutí mají nad ji na úsp ch.  

Trp livost - i v našem u ovské školství se vyskytují u itelé, kte í nejsou 

dostate  trp liví. Tento problém je v tom, že dnešní mladá generace je jiná než ta p ed 

dvaceti lety, a proto lze u itel m starší kategorie doporu it, aby se snažili pochopit 

dnešní mládež a byli více trp liví.  
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Zásadovost a d slednost - itel by m l od žák  požadovat d slednost, sám by 

l být zásadový a držet slovo. Pokud tyto aspekty zanedbává, tak nem že v žádném 

ípad  u žák  získat autoritu. Možná z ásti náklonnost n kterých žák , ale to je pouhá 

krátkodobá záležitost, která brzy zanikne.  

Up ímnost - naši žáci mnohdy dokáží velmi dob e rozpoznat, který u itel je 

up ímný a který ne. Up ímnost dokáží ocenit, zatímco neup ímnost odsuzují. 

Spravedlnost - pat í k nejd ležit jším charakterovým vlastnostem u itele. 

itel by m l um t ovládat své city tak, aby žáci ihned vystihli, že je spravedlivý a není 

zaujatý. V tomto p ípad  hovo íme také o pedagogickém taktu. 

Sebekriti nost - žádný u itel by nem l být p esv ený, že má vždy pravdu. 

kte í u itelé se dopouští zásadní chyby a to, že jsou asto p esv eni, že mají za 

všech okolností pravdu. M že se stát, že se u itel zmýlí a není žádná potupa p iznat se 

žák m. Nikdo nem že znát všechno. Jestliže u itel  uzná p ed žáky chybu nebo omyl, 

autoritu ur it  neztratí, ale spíše si ji u žák  posílí.  

 

1.4 Autorita u itele 

Autorita u itele je základem pedagogické profese a je nutnou sou ástí výchovy. 

Na u itele je nahlíženo jako na zprost edkovatele poznatk , což je úkol dlouhodobý, pro 

který je pot eba vytvo it si a udržet spolupracující atmosféru. Pro vytvo ení takové 

atmosféry je podmínkou u itelovo um ní získat si u žák  autoritu, díky které m že 

im t žáky ke kázni, tvo ivosti a samostatnosti. Velký d raz je p isuzován mravním a 

odborným kvalitám u itele, jež jsou p irozeným zdrojem autority u žák . U itel má 

díky svému postavení jistou moc a ta do zna né míry ovliv uje jeho interakci se žáky. 

Každý u itel by m l být vzorem a p irozeným v dcem. Násiln  vybudovaná autorita se 

vylu uje s uvoln nou atmosférou. V sou asné dob  našeho školství je pro každého 

pedagoga nezbytn  nutné, aby m l porozum ní k žákovi a zárove  by m l mít k n mu 

ur itý respekt. Ohled k žákovi však nesmí zabíhat p íliš daleko, aby jej žák neza al 

chápat jako u itelovu slabost. Žáci odmítají autoritu despotickou, ale jsou ochotni se 

pod ídit autorit  nenásilné, p irozené, kamarádské, která by na odborném výcviku  

nem la chyb t. Není žádné tajemství, že si žáci u svých u itel  nejvíce oce ují 

inteligenci, up ímnost, etnost, rozhodnost, spolehlivost, toleranci, ochotu pomoci  a 

snahu vcítit se do problému. 
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Formální autorita u itele OV vyplývá z jeho povolání, nese odpov dnost za žáky 

hem praktického vyu ování. U itel má pravomoc rozhodovat o svých sv encích a  o 

výchovných a vzd lávacích otázkách. Neformální autoritu si získává každý u itel svým 

pracovním nasazením, odborností a samoz ejm  díky svým schopnostem. Velmi 

ležité je, jak se u itel k žák m chová a jaký k nim má vztah, nebo  jádrem u itelské 

autority je vzájemný vztah. [8] Autorita u itele odborného výcviku a káze  na 

pracovišti spolu úzce souvisí.  

 

1.5 initelé ovliv ující práci u itele 

Mezi initele, kte í zásadn  ovliv ují práci u itele odborného výcviku, pat í 

vedení školy: editel školy, zástupce editele pro praktické vyu ování a vedoucí u itel 

odborného výcviku. V sou asném u ovském školství se pro u itelé vyskytuje široká 

škála možností, jakou vyu ovací metodu si pro žáky zvolí. Mezi hlavní prost edky 

kontroly u itel  pat í hospitace, kterou p evážn  provádí v pr hu školního roku 

vedoucí u itel  praktického vyu ování (VUOV). VUOV je zárove  p ímým nad ízeným 

itel , sou asn  vykonává pozici koordinátora a je zprost edkovatelem mezi vedením 

školy a jednotlivými provozovnami, kde žáci vykonávají praktické vyu ování.  

Mezi další initele, kte í ovliv ují práci u itele, jsou kolegové. Vzájemný dobrý 

vztah u itel  má pro výchovu žák  velký význam a na pracovištích umož uje snáze 

vytvá et p íjemnou atmosféru, ve které se žáci cítí p íjemn . Nezbytná je vzájemná 

spolupráce u itel  odborných p edm , vychovatel  a u itel  praktického vyu ování, 

nebo  každý má s žáky r zné zkušenosti.   

Nejzákladn jší jednotkou dnešní spole nosti je rodina. Jednou z funkcí rodi  je 

socializace jejich potomk . U itelé však v tomto také sehrávají d ležitou roli.  Proto je 

velmi d ležitá vzájemná spolupráce s rodi i, kte í by m li u itele brát jako rovnocenné 

partnery.  
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1.6 Hodnocení žák  u itelem 

Hodnocení a klasifikace žák  st edních odborných u iliš  je sou ástí výchovy a 

vzd lávání. Aby si mohli žáci vytvo it jasnou p edstavu o správnosti sv ených úkol , 

musí u itel žáka b hem pracovní innosti kontrolovat a zárove  sd lovat p ípadné 

chyby b hem inností a poté celkový výsledek zhodnotit. Výsledek hodnocení by m l 

itel žákovi zd vodnit a v p ípad  pot eby mu dát doporu ení, jak si má po ínat, aby 

dosáhl lepších výsledk  a p ípadné chyby neopakoval. U itel hodnotí žáka pr žn  - 

klasifikuje žáka v pr hu praktického vyu ování z jednotlivých pracovních inností. 

Celková klasifikace se uskute uje vždy na konci prvního a druhého pololetí každého 

ro níku. U itel si získané v domosti a dovednosti žák  ov uje r znými zp soby. 

žné pozorování – tento zp sob u itel prov uje soustavn  každý den, kde 

pozná žákovu zdatnost v oboru, bystrost, zru nost, systém práce. 

Didaktické testy – jedná se o písemné prov ování znalostí, kde u itel vystihne, 

zda-li žáci nov  probíranou látku pochopili, a zárove  zjistí úrove  získaných 

domostí (viz p ílohy . 3, 4, 5). 

Ústní zkoušení – m že u itel provád t b hem vyu ovacího dne, p i zkoušení 

žák prokáže úrove  zvládnutých znalostí a v domostí. 

Písemné zkoušení – je vhodné pro písemný projev, kde si u itel ov uje žákovo 

domosti (propo ty, normování, kalkulace apod.). 

Praktické zkoušení – v odborném výcviku nejpodstatn jší, nebo  ov uje 

praktické využívání osvojených v domostí, dovedností a návyk  u jednotlivých žák . 

Žáci prakticky p edvád jí zadané úkoly, které jim byly u itelem sv eny. P i praktickém 

zkoušení u oboru kucha  by m l žák um t: 

 orientovat se v recepturách pokrm  a dané pokrmy nanormovat 

 využít znalosti o potravinách  

 znát technologický postup u zadaného pokrmu 

 orientovat se ve zp sobech p edb žné úpravy a p ípravy surovin 

 vysv tlit rozdíly mezi jednotlivými druhy tepelných úprav pokrm  

 pracovat se za ízením, se spot ebi i apod. 

 hospodárn  nakládat p i práci se surovinami 

 dodržovat bezpe nost práce a hygienu na pracovišti 
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2. Vyu ovací metody v práci u itele odborných p edm  

Sou asné moderní školství ponechává vlastní podrobnou nápl  vzd lávání, 

formy a metody výuky na škole a u iteli v podob  školních vzd lávacích program , jež 

si každá škola zpracovává individuáln . U itel musí mít p ehled o existujících 

tradi ních a moderních metodách výuky a m l by je um t používat a vhodn  

kombinovat. Jak uvádí D.Sitná [9, s.7]: „Je tedy nezbytné, aby se u itelé za ali s novými 

metodami postupn  systematicky seznamovat a u it se je b žn  používat v denní 

itelské praxi... .“ 

 

2.1 Pojem vyu ovací metoda 

Pojem vyu ovací metoda [6, s. 9-10] lze pochopit jako zp sob dosahování cíle 

vyu ování, které je uspo ádané ur itým zp sobem tak, aby žáci pochopili jádro práv  

probíraného u iva. Podstatou vyu ovací metody je takové ízení aktivní sou innosti 

žák  s u itelem, které vede k efektivnímu osvojení u iva zajiš ujícího spln ní 

výchovn -vzd lávacích cíl . Metody jsou charakteristické svým úkolem, pr hem, 

organizací, úpravou podmínek a aktivitou subjektu a objektu, ímž se od sebe navzájem 

liší. Aby u itel úsp šn  zvládl uskute ní vyu ovací metody, m l by vhodným 

zp sobem využít didaktické prost edky, které také náleží k nezbytným dovednostem 

itele. Vyu ování je proces vzájemné sou innosti u itele a žák , tudíž nelze metody 

uskute ovat bez jejich vzájemné promyšlené spolupráce. 

 

2.2 Vybrané metody vhodné  pro výuku odborných p edm  ve SOŠ   

i výb ru metod vhodných pro využití ve výuce odborných p edm  v SOU je 

eba brát ohled na specifické pot eby žák  st edních odborných u iliš . Oproti žák m               

ze st edních odborných škol je t eba u žák  u iliš  v novat v odborných p edm tech 

tší pozornost metodám motiva ním (aktivizujícím), metodám  zprost edkovaného 

enosu poznatk  (demonstra ním, pracovním metodám) a metodám samostatné práce 

žák . 
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V odborných p edm tech se uplat ují r zné vyu ovací metody soub žn  a ve 

vzájemném propojení. Nejsou od sebe vzájemn  odd leny. Stereotypní používání 

metod není vhodné, nebo  to nevede k pozitivnímu výsledku. U itel by se m l již v 

pr hu plánování na výuku rozhodnout, jakou nejvhodn jší metodu zvolí. Rozhodující 

jsou cíl vyu ovací jednotky, charakter obsahu u iva a jeho rozbor, proces u ení žák  a 

jejich znalosti, osobní zkušenosti u itele apod. 

 

2.3 Motiva ní metody 

Cílem používání aktivizujících metod u ení a vyu ování je ve své podstat  

dosáhnout spln ní vytý ených cíl . Smyslem je dobrovolná a v domá spolupráce mezi 

itelem a žáky, která vznikne tím, že u itel v žácích vzbudí jejich zájem. Jestliže jsou 

žáci vnit  motivovaní, jsou aktivní a jejich spolupráce s u itelem je pak tvo ivá. Žáci 

tím získávají poznatky a zárove  se  rozvíjí  i jejich kompetence, což je v sou asné dob  

aktuální úkol pro všechny typy škol.  

Motivování nemá zabírat p íliš mnoho asu, v rámci vyu ovací hodiny by m lo 

trvat pouze n kolik málo minut na za átku hodiny. Motivace a motiva ní metody však 

musí být asto používány i v pr hu vyu ování, nebo  zájem žák  v hodin asto 

opadá a je t eba pokusit se tento zájem obnovit pr žnými motiva ními impulzy. 

 

Úvodní, vstupní motiva ní metody: 

 motiva ní vypráv ní 

 motiva ní rozhovor 

 Brainstorming  

 motiva ní demonstrace (použití CD, DVD, internet, obrazový materiál) 

 

Pr žné motiva ní metody 

 pedagogické hry (výukový kvíz, Rozhodni se…) 

 aktualizace obsahu (p íklad ze života) 

 Snowballing, Buzz Groups, Role Play 

 uvád ní p íklad  z praxe, ilustrace 
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2.4 Expozi ní metody -  metody podání u iva 

Vždy záleží na u iteli, jakým zp sobem a jak kvalitn  u ivo žák m podá. Jak 

uvádí L.Mojžíšek [6, s. 86]: “Do expozi ních metod lze za adit v první ad  metody, 

jimiž se p ímo p edávají žák m kompletní, hotové poznatky z oblasti spole enských, 

írodních a technických v d – metody p ímého p enosu poznatk  ze subjektu na 

objekt….“ 

 

2.4.1 Metody monologické  

Nej ast ji používanou monologickou vyu ovací metodou je výklad v jeho 

zných formách, které se v praxi asto vzájemn  prolínají. U itel vykládá látku sám, tj. 

výklad ve form  vypráv ní, vysv tlování a p ednášky. 

Vypráv ní - metoda umož uje vykládat o jevech, které p edstavují konkrétní 

situace. Metoda vypráv ní plní r zné funkce (nap . funkci poznávací, funkci motiva ní, 

k navození citové atmosféry).  

Vysv tlování – tato vyu ovací metoda pat í k nejd ležit jším vyu ovacím 

metodám v bec. P i vysv tlování u itel vede žáka od myšlenky k myšlence, po 

stupních, od jednoho stupn  poznání k druhému. Logické postupy vedou k objas ování 

souvislostí, podávání d kaz  a jejich zd vod ování. Charakteristickým rysem 

vysv tlování je logika výkladu.  

Školní p ednáška – tato metoda je velmi náro ná, nebo  pro žáky vyžaduje v tší 

myšlenkové úsilí. Školní p ednáška je zpravidla používána jako metoda dopl ková a to 

až ve vyšších ro nících st ední školy. U itel by se m l snažit  p i p ednášce neustále 

aktivizovat žáky a udržovat s nimi kontakt. Žáci si b hem p ednášky po izují 

poznámky, které by m ly být stru né a výstižné.  

 

2.4.2 Metody zprost edkovaného p enos  poznatk  pomocí   názoru 

Jak uvádí v knize L. Mojžíšek [6, s.107]: “Metody p ímého p enosu poznatk  

usilují o jejich rychlé bezprost ední p edání ze strany subjektu na objekt. Opírají se o 

itelovo slovo,  žák si tak vybavuje p edstavy, pojmy, vztahy a poznatek je zvládán 

edevším verbáln , bez ú asti smysl  a složit jší aktivity…...“ 
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2.4.2.1 Demonstra ní metody 

Mezi nejjednodušší formu demonstra ních metod pat í ilustrace. K ilustraci 

pat í u itelova kresba na tabuli, diagramy, obrazy, schémata, tabulky. Demonstrace, p i 

níž se p edvád jí p edm ty, procesy, innosti, p edstavuje složit jší postup. 

Demonstra ní metody jsou p edvád ny u itelem sou asn  s jinými metodami 

vyu ování. Tyto metody jsou však více asov  náro né a sou asn  kladou vyšší nároky 

na p ípravu ze strany u itele. Demonstra ní metody plní vedle funkce poznávací i 

funkci motiva ní, podporují zájem žák  o probíranou látku. 

Exkurze – je organiza ní forma, která se realizuje v mimoškolním prost edí. 

Ve spojitosti s modernizací vyu ovacího vývoje její význam neustále stoupá (dále viz 

kapitola 3). Exkurze spl uje tyto cíle:  

 podporuje názornost vyu ování 

 prohlubuje znalosti žák  

 ukazuje praktický význam osvojovaných poznatk  

 navozuje vztah vyu ování k praktickému životu 

 posiluje motivaci, zájem 

 žáci se v daném oboru lépe orientují 

 

Didaktická ú innost exkurze závisí na její d kladné a promyšlené p íprav , která 

zahrnuje t i fáze. [12, s.56]: 

 ípravná ást – teoretická ást probíhající zpravidla ve škole 

 provedení exkurze 

 zhodnocení a využití exkurze p i následném vyu ování ve škole 

 

2.4.2.2 Hra jako vyu ující metoda (aktivizující metody) 

Výukový kvíz (sout ž) – je zábavný zp sob, jak procvi it a zkontrolovat 

nau enou látku. Jak náro jší kvíz, tak i minikvíz trvající n kolik minut m žou žáky 

výborn  motivovat k práci v hodin  nebo jim pomoci zábavnou formou ú inn  shrnout 

nové poznatky. Kvíz lze p ipravit formou uzav enou, kdy p edem vytvo ená skupina 

žák  odpovídá bez pr žného zve ej ování odpov dí a vyhodnocení odpov dí je až na 

záv r, ímž se ušet í as, nebo formou otev enou, kdy odpov di následují ve ejn  hned 
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po otázkách. Sou ástí kvízu jsou p edem stanovené postupy a dohodnutá pravidla, role 

organizátora pr hu (zadávání otázek, kontrola zápisu odpov dí, vyhodnocení). 

Inscena ní metoda – podstatou inscena ních metod je sociální u ení 

v modelových situací, v nichž ú astníci eduka ního procesu jsou sami aktéry 

edvád ných situací. V metod  se kombinuje hraní rolí a ešení problém . Žáci 

získávají nové prožitky, osvojují si adekvátní zp soby chování a seznamují se 

s formami vystupování typickými pro budoucí profesi [5, s.123] (dále viz kapitola 3). 

Situa ní metoda – se  vztahuje  na  širší  zázemí  problému,  na  reálné  p ípady  ze  

života, které p edstavují specifické, obtížné jevy vyvolávající pot ebu vypo ádat se 

s nimi a vyžadující angažované úsilí a rozhodování [5, s.119]  (dále viz kapitola 3). 

Pedagogická hra „Rozhodni se“ – výrazn  podporuje proces u ení. 

Prost ednictvím této hry se žáci rychle a aktivn  za lení do spole né práce. Žáci jsou 

pozitivn  motivovaní k u ení a zjišt né souvislosti si tak lépe pamatují. U itel 

k pedagogické h e používá karti ky. Jak uvádí D. Sitná [9, s.121]: “ V sou asné 

moderní dob  musíme mít stále na pam ti, že ení a zábava nejsou v rozporu…” (dále 

viz kapitola 3). 

 

2.4.2.3 Metody pracovních inností žák  

Pro tyto metody je podstatné, že vždy vyžadují aktivitu žák . Žáci se na 

jednotlivých innostech podílí sami a mají p ímý kontakt s reálnými p edm ty. 

 Laboratorní práce žák  - laboratorní metody se dnes využívají ím dál tím více 

v odborných p edm tech. Žáci mají možnost manipulovat a experimentovat s p edm ty, 

ístroji a zárove  získávají nové poznatky, dovednosti a zkušenosti.  

Praktické pracovní innosti a práce r zného obsahového zam ení - nejvíce 

rozvinutý a propracovaný systém praktických pracovních inností je zejména na 

st edních odborných školách a st edních odborných u ilištích r zných typ , kde 

vyu ování probíhá ve speciálních dílnách (elektrodílna, dílna strojního obráb ní, 

kuchyn , cvi né u ebny). Zde se používají r zné nástroje, ná adí, ná iní, stroje, m icí 

pom cky, r zné suroviny a materiály, zhotovují se r zné modely a výrobky. 
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2.4.3 Metody heuristického charakteru - metody problémové 

Problémové metody jsou v sou asném školství pokládány za jedny 

z nejefektn jších. Jejich podstatou je objevování nových poznatk  intenzivním 

myšlením. Ve škole mají povahu ešení problémových úloh. Žáci hledají správné 

odpov dí  na  otázky  a  touto  cestou  zjiš ují  podstatu  v ci.  P i   této  metod  nejde  o  

pam tní reprodukci toho, co již žáci znají, jde o objev nebo o nové ešení.  

 

2.4.3.1 Metody dialogické  

Spo ívají v aktivním zapojení žák  do osvojování u iva prost ednictvím 

rozhovoru ízeného u itelem. Mezi dialogické metody pat í ty, které jsou založeny na 

ímé interakci mezi u itelem a žáky nebo mezi žáky navzájem a p edpokládají jejich 

vzájemnou komunikaci. Jedná se o metody, které výrazn  žáky aktivizují.  

Rozhovor – metoda klade zna né nároky zejména na u itele a na jeho p ípravu. 

itel musí zvážit p edevším své otázky a to jak z hlediska logického postupu ve výuce, 

tak i z hlediska formy jazykového projevu a konkrétní situace. 

Diskuse - je vzájemným rozhovorem mezi všemi leny skupiny, v n mž jde o 

vyjasn ní stanovené problematiky. Pro úsp šnou diskusi je d ležitá p edchozí p íprava 

žák  na problém, o kterém se bude diskutovat. Od rozhovoru se diskuse liší tím, že se 

kladou širší otázky, které obsahují ur itý vymezený úkol. Ú astníci diskuse se snaží 

tento úkol analyzovat, osv tlit a ešit jej. 

Diskuse aktivizuje u ení, u í žáky ve ejn  vystupovat, formulovat své názory, 

prezentovat a obhajovat je. Umož uje žák m osvojovat si nové poznatky, formulovat 

vlastní stanoviska, koncentrovat pozornost, um t vyslechnout druhého, pohotov  

reagovat na názor druhého. P i sledování myšlenek jiných spolužák  provád jí 

hodnocení i sebehodnocení. Funkce u itele je p edevším v ízení diskuse a v jejím 

podporování, kdy navozuje vhodné podmínky pro rozvinutí bezprost edních vztah  

mezi diskutujícími žáky a nenásiln  aktivizuje pasivn jší žáky.  

Beseda - k dialogickým metodám se adí i beseda žák  s odborníkem, 

s u itelem, i když nemusí mít charakter problémové metody. Motivem diskuse je zájem 

žák  o jistý problém. Otázky klade žák, dosp lý odpovídá. Otázky jsou rovn ž kladeny 

v ur itém logickém po adí, beseda má mít svou perspektivu, kterou si besedující 

edem promyslí. Záv r besedy p ehledn  ut ídí, zhodnotí a zobecní nové poznatky. 
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Beseda m že být metodou dopl kovou nebo motiva ní, je vhodná v mimoškolní 

innosti.  

 

2.4.3.2 Komplexní výukové metody 

Komplexní metody se odlišují od tradi ních a aktivizujících metod tím, že se 

jedná o složité útvary, které mají r znou, ale vždy celistvou kombinaci a propojení 

kolika základních prvk  didaktického systému, jako jsou metody, organiza ní normy 

výuky, didaktické prost edky nebo životní situace [5, s.131]. 

Problémové vyu ování - ešení problém  v odborných p edm tech je 

charakterizováno jako pátrací proces provád ný žákem jako ešitelem problému 

v tvo ivém procesu. U itelé odborných p edm  p i ešení problém  vytvo í relevantní 

program a aktivní proces ešení problému. P i ešení problém  v odborných p edm tech 

asto žák skute  neví, ím d íve za ít (ná rt, vyslovení domn nky, logika postupu 

ešení apod.), a proto je vhodné p edvést žák m n kolik jednoduchých p íklad , které 

umožní snazší pochopení postupu správného ešení.  

Brainstorming (bou e mozk ) – je jednoduchá skupinová vyu ovací metoda, 

která není náro ná na as a p ípravu a je st edn  náro ná na vedení žák . Metodu lze 

používat na za átku hodiny jako úvodní motivaci, ke zjišt ní znalostí žák  nebo 

v záv ru vyu ovací hodiny jako metodu záv re ného opakování. Tato metoda rozvíjí u 

žák  klí ové kompetence: ešení problém , komunikativní, personální a sociální [9, 

s.67] .  

Pravidla brainstormingu: 

 nep ipouští se kritika 

 podporuje se naprostá volnost 

 soust ed nost je zam ena na vyprodukování co nejvíce nápad  

 každý nápad se musí zapsat 

 inspirovat se již zapsanými nápady 

 

Projektová výuka – projekt je komplexní praktický úkol spojený s životní 

realitou, který je nutný ešit teoretickou i praktickou inností, která vede k vytvo ení 

adekvátního produktu [5, s.168]  (viz  kapitoly . 3, 4). 
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2.4.3.3 Metody samostatné práce žák  

Metoda samostatné práce s u ebnicí a knihou – u této metody se p edpokládá, 

že žák soust edí pozornost na obsah textu, vy lení z n ho podstatné myšlenky a pln  je 

pochopí. U itel p i tom pomáhá žákovi tím, že formuluje otázky a úkoly, pomocí nichž 

žák proniká hloub ji do teného textu, vysv tluje mu obtížná slova, termíny apod.  

 

2.5 Metody fixa ní – metody opakování a procvi ování u iva 

Jak uvádí v knize J. Skalková [10, s.187]: “ edpokladem ú innosti metod 

opakování je navození aktivního vztahu všech žák  k proces m opakování. Je d ležité 

používat zajímavé formy a metody opakování, které umož ují r znorodou innost, 

využívání samostatné práce žák “. itel by m l vycházet ze znalosti žák  a uplat ovat 

individuální a diferencovaný p ístup i p i opakování u iva. Mezi nejvíce používané 

techniky opakování pat í: 

 práce s u ebnicí 

 správný postup memorování (sloví ka, básn ) 

 technika záznam  do sešit  

 ípravy slovního projevu 

 íprava referátu nebo po íta ové prezentace 

 íprava pokusu nebo jiné samostatné innosti žáka 

 

Podle asového rozvržení se p i vyu ování využívá [10, s.187]: 

 opakování po probrání u iva (slouží k prvotnímu upev ování) 

 opakování po skon ení v tších úsek  u iva  

 opakování záv re né (pololetní, celoro ní, p edmaturitní) 

 opakování na po átku školního roku (rekapitulace u iva po prázdninách) 
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2.6 Metody prov ování a hodnocení žák  

Jak zmi uje v knize J. Drahovzal [3, s.90]: “Tyto metody mají zna ný význam 

jak svou funkcí ídící – jako zp tná vazba pro žáka i u itele, tak svou funkcí motiva ní 

– povzbuzení k dalšímu u ení nebo podn t k náprav …“.  Hodnocení  je neodd litelnou 

sou ástí vyu ovacího procesu. Je to innost pro u itele velmi náro ná a odpov dná. 

Základem spravedlivého hodnocení je d kladné poznání žáka, k n muž náleží 

systematické pedagogické dlouhodobé pozorování. Hodnocení je významné nejen pro 

žáky, ale i pro u itele a rodi e žák , nebo  informuje žáka, do jaké míry zvládá u ivo, 

ukazuje žákovi, jak by m l dále postupovat a odstra ovat zjišt né nedostatky, a zárove  

motivuje žáka k další innosti, posiluje jeho sebed ru a podn cuje ho k vynaložení 

dalšího úsilí. B hem orienta ního zkoušení a prov ování využívá u itel k pr žnému 

hodnocení kontrolní otázky. Metody kontroly výsledk  studia je možno rozd lit na ústní 

zkoušky, písemné zkoušky a didaktické testy.  

 

Ústní zkouška – je b žná a velmi asto používaná metoda. Jde o formu 

rozhovoru, kdy u itel klade otázky a žák odpovídá. Nej ast ji používané jsou 

následující typy ústní zkoušky: 

 ústní orienta ní zkoušení – u itel zjiš uje, jak si žáci látku osvojili a nejsou 

klasifikováni. 

 ústní klasifika ní zkouška – je náro jší, sleduje ší i i hloubku poznání žáka. 

Ukazuje, jak žák zvládl látku, jak umí poznatky prakticky aplikovat, jaký je jeho 

celkový p ehled o daném problému. 

Slovní projevy žák  informují nejenom o stavu v domostí a dovedností žák , ale i o 

schopnosti soust edit se, o schopnosti žáka plynule hovo it a komunikovat, odhalují 

zp sob myšlení žáka. Každé zkoušení má nejen v cné, ale i lidské problémy. Ústní 

zkouška má ovšem jako didaktická metoda i své meze zejména z hlediska sociáln  

psychologických aspekt  (subjektivnost hodnocení, nerovnost postavení zkoušeného a 

zkoušejícího). 

Písemná zkouška – umož uje v krátké dob  vyzkoušet v tší po et žák  ze 

stejné látky. Jsou náro né pro u itele zejména z hlediska jejich p ípravy a následného 

vyhodnocení. Pro žáky jsou náro né tím, že vyžadují samostatnou práci a neumož ují 

jim opírat se o živý kontakt s u itelem. 
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Didaktické testy –  jak p edstavuje v knize L. Mojžíšek [6, s.263]: “Moderní 

didaktické testy zjiš ují úrove  pedagogicky rozvíjených racionálních dovedností a 

schopností, jak žáci dokážou používat svých v domostí a dovedností v praxi. Didaktický 

test je p edevším diagnostickým materiálem pro u itele  a také žák je jím p esn ji 

informován o tom, jak pracoval…“  

Orienta ní didaktické testy (nestandardizované) si každý u itel p ipravuje sám 

(viz p ílohy . 3, 7). Testy slouží ke zjiš ování stavu v domostí a dovedností žák . P i 

tvorb  testu je podstatná obsahová analýza u iva. U itel si vy lení podstatné prvky 

iva, které do testu zadá. Položky by m ly být dostate  analytické, aby citliv  

zjiš ovaly jednotlivé prvky tématu a sou asn  vedly žáky k zobec ování podstatných 

vztah  a aby umož ovaly projevy samostatného myšlení [10, s.197].  

 

Orienta ní didaktické testy mají tyto výhody: 

 v klasifikaci je zachována objektivita 

 itel je oprošt n od subjektivity 

 reprodukce je odlišná od ústní zkoušky 

 hodnocení  je standardní, nebo  test je ur en pro všechny žáky 

 

Vlastnosti didaktického testu: 

1. validita – test je validní, když ov uje skute  to, co má být ov eno 

2. reliabilita – test má dobrou reliabilitu, když výsledky jím dosahované 

jsou minimáln  ovlivn ny náhodnými vlivy, m í p esn  a spolehliv  

3. senzibilita – test umož uje zjistit i menší rozdíly v rozsahu a kvalit  

zjiš ovaných parametr  

4. prakti nost – test by nem l svou náro ností p ekro it stanovenou 

asovou dimenzi ani schopnost soust ed nosti v tšiny žák , plynule 

zapadá do procesu výuky 
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Položky do didaktického testu: 

1. otev ené položky 

a. stru né odpov di (zna ka, jedno slovo, symbol) 

b. širší odpov di (technologický postup) 

2. uzav ené položky 

a. dichotomické (položky – ano, ne – správn , špatn ) 

b. klasické položky s výb rem odpov di – musí být pravd podobné 

všechny odpov di, zadávají se i záporn  nalad né 

c. azovací položky (dva  sloupce  –  správn  p azovat,  co  k  sob  

náleží) 

d. položky uspo ádací – žák má n kolik pojm  se adit správným 

zp sobem  

 

Postup p i konstrukci didaktického testu  

(viz p íloha . 3, 5) 

1. ipraví se didaktická analýza 

2. tvorba položek 

3. stanoví se bodování u jednotlivých položek 

4. provede se analýza frekvence hrubých skór  

5. evedení výkon  na percentily – výkonnostní úrove  

6. z percentil se stanoví pásmo školní klasifika ní stupnice 

 

2.7 initelé ovliv ující volbu vyu ovacích metod 

Jak uvádí v knize J.Drahozval [3, s. 90]: „Na vytvá ení vn jších podmínek výuky 

má u itel nepatrný vliv, ale vnit ní podmínky významn  spoluvytvá í, zvlášt  

prost ednictvím volby vyu ovacích metod. I když o vyu ovacích metodách rozhoduje 

sám, nem že být jeho rozhodnutí náhodné nebo libovolné. U itel musí znát dob e 

konkrétní podmínky práce školy a t ídy, v níž zajiš uje výuku. Zárove  musí mít i dobrý 

teoretický p ehled založený na úsp šném zvládnutí pedagogicko-psychologických 

dních disciplín“.  
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Za nejd ležit jší kritéria, jimiž se musí u itel ídit p i rozhodování o 

nejvhodn jší vyu ovací metod  je možno ozna it [3, s. 91]: 

 cíl výchovn -vzd lávací práce školy 

 specifi nost daného u ebního p edm tu 

 konkrétní obsah u iva v rámci daného tématu 

 výchovn -vzd lávací cíl dané vyu ovací jednotky 

 pedagogicko-psychologické podmínky výuky ve t íd  

 materiální vybavení u ebního kabinetu a školy 

 osobnost vyu ujícího 

 asové možnosti, jež má u itel k dispozici 

 situa ní podmín nost výuky v daný okamžik 

 

2.8 Vztah výukových metod a didaktických zásad 

Pro úsp šné p sobení ve vyu ování je pro u itele nutné respektovat vyu ovací 

zásady, dodržovat normativní požadavky a také využívat širokou škálu vyu ovacích 

metod [3]. Mezi dodržované zásady pat í:   

Zásada p irozenosti vyu ování 

Jedná se o klasickou zásadu, která požaduje vyu ovat tak, aby proces vyu ování 

byl p irozený v souladu s p irozenými podmínkami života. P irozenost spíše zaktivuje 

zájem žák  o získání nových v domostí.  

Zásada aktivity a uv dom losti 

Aby bylo vyu ování aktivní, je t eba, aby se jednalo o u ení s porozum ním. 

Dobrý u itel proto zásadn  vysv tluje to, co vyu uje. Odmítá u žák  „biflování“ bez 

pochopení u iva. itel se musí snažit aktivizovat žáka tím, že zapojuje do 

vyu ovacího procesu celou osobnost žáka. Zam í-li se pouze na n které jeho 

intelektové procesy, vede to d íve i pozd ji ke ztrát  aktivity. 
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Zásada soustavnosti a postupnosti 

Soustavnost žádá vyu ovat v logickém systému postupn  a d kladn . Žák si má 

vytvo it p edstavy, pojmy, znalost zákonitostí a pravidel probíraného u iva. Postupnost 

vyžaduje, aby u itel postupoval kup edu systematicky krok po kroku. To se respektuje 

samoz ejm  také ve školních vzd lávacích programech a u ebnicích. 

Zásada názornosti 

Jedná se o b žn  uznávanou pedagogickou zásadu, která je cen na ve všech 

moderních vyu ovacích systémech. Vše je nutno p edložit všem smysl m, tj. zraku, 

sluchu,  hmatu,  chuti  a  ichu,  aby  žáci  vše  vid li,  slyšeli  ohmatali  a  prožili.  Názornost  

zajiš uje kvalitní pamatování. ím více smysl  se ú astní poznání, tím lépe upevníme 

poznatky. U itel, který názorn  p edvádí jev, by m l zpo átku žáky upozornit na 

podstatné znaky a prvky a až poté úkaz shrnout v celek. 

Zásada trvalosti 

Tato zásada  je respektována nejlépe, když jsou dodržovány všechny ostatní 

pedagogické zásady. Cílem je trvalé zapamatování poznatk  žák  a jejich následné 

ovládání a využívání v praxi. Dostate né opakování je nezbytné.  

Zásada p im enosti 

Studium a u ení má být vždy tak náro né, aby je žák byl schopen zvládnout. 

Nároky m žeme zvyšovat vždy jen postupn , krok po kroku.  

Zásada individuálního p ístupu 

Individuální p ístup se zajiš uje p i hromadném vyu ování tak, že p edpokládá 

znorodost jedinc , odhadne základní, st ední úrove  a vyu uje se pest e, 

mnohosmysln , názorn  a také p im en  abstraktn . U itel pomáhá mén  pou eným 

žák m a dává náro jší úkoly výkonn jším žák m. Vrcholem individuálního p ístupu 

je individuální vyu ování, v n mž jeden žák má jednoho u itele nap . dou ování 

odborných p edm .  
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Zásada spojení teorie s praxí 

Vyžaduje, aby žáci ve výuce odborných p edm  získávali nové v domosti a 

dovednosti se zam ením na jejich praktické využití a aby je dokázali používat i 

v technické innosti. Praktické vyu ování se stává základem a motivací pro zvládnutí 

teoretického u iva.  

 

3. Odborný výcvik obor kucha  na St ední škole emesel a 

služeb Strakonice 

Výchovn  vzd lávací proces v gastronomických oborech je p edevším založen 

na výuce odborného výcviku. Hlavním vzd lávacím cílem praktického vyu ování je 

nau it žáky prakticky využívat v domosti a dovednosti, které si osvojují b hem studia. 

Aby žáci mohli dosáhnout co nejlepších výsledk , musí být zajišt na kvalitní 

koordinace mezi výukou odborného výcviku  a výukou odborných p edm . Odborná 

íprava u itele odborného výcviku m že sloužit jako vhodný p íklad pro budoucí 

kolegy. 

 

3.1 Specifika odborného výcviku  

Odborný výcvik prakticky p ipravuje žáky na profesní vykonávání 

gastronomických služeb a umož uje žák m, aby poznali reáln  pracovní prost edí, 

získali konkrétn jší p edstavu o svém oboru a požadavcích na pracovníky. Žáci si 

osvojují r znou míru pohybových dovedností a s nimi nerozlu  spjaté specificky 

odborné v domosti a rozumové  dovednosti. Zárove  se u í ešit skute né pracovní 

problémy, které se v pr hu  praktického vyu ování vyskytnou, a sou asn  se u í  

komunikovat se zam stnanci, kte í s nimi sdílejí pracovišt .  

Odborný výcvik je sjednocovacím p edm tem, jehož úkolem je prohloubit a 

upevnit odborné v domosti žák  získané v ostatních vyu ovacích p edm tech.  

Je d ležit , aby žáci získané v domosti v odborných p edm tech dokázali uplatnit  p i 

praktické innosti a sou asn  si osvojovali odborné dovednosti a návyky pot ebné 

k vykonávání profesionálních inností v oblasti gastronomie p edevším p i výrob  

teplých a studených pokrm  nebo také p i skladování a ošet ování potravin a odbytu. 
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itel odborného výcviku vede žáky již od prvního ro níku k p esnému pln ní 

pracovních povinností. Jeho hlavním úkolem je sm ovat žáky takovým zp sobem, aby 

dodržovali normy a technologické postupy, respektovali zásady bezpe nosti práce a 

hygienu na pracovišti. U itel by m l na žáky apelovat takovým zp sobem, aby si 

dokázali vážit práce ostatních lidí a sami byli schopni kriticky nahlížet na výsledky své 

práce. U itel je osobním p íkladem žák  v dodržování osobní a pracovní hygieny, 

oblékání, vystupování. Tyto požadavky musí od žák  soustavn  vyžadovat. Pr žn  

s žáky procvi uje receptury, kalkulace, u í je pracovat s normami - jednou z nezbytných 

sou ástí tohoto u ebního oboru.  

 

3.2 Pracovišt  odborného výcviku 

Na St ední škole emesel a služeb Strakonice vyu ují žáky obor kucha ty i 

itelé odborného výcviku, pod kterými jsou za azeni všichni žáci 1. a 2. ro níku. 

Praktické vyu ování se uskute uje v prostorách školní teplé a studené kuchyn  St ední 

školy emesel a služeb, kde se žáci sou asn  podílí na produktivní práci. Žáci 3. ro níku 

vykonávají praktické vyu ování pod jednotlivými instruktory na provozovnách, se 

kterými má škola uzav enou smlouvu (celkem 14 provozoven). Odborný výcvik se pro 

všechny ro níky koná  každý druhý týden. Žáci 1. ro níku mají vyu ovací povinnost 6 

hodin denn  a žáci 2. a 3. ro níku 7 hodin denn . 

V teplé kuchyni p sobí dv  skupiny žák  a dva u itelé. Tyto skupiny realizují 

odborný výcvik na sm nný provoz a vzájemn  se po týdnu st ídají.  Ranní sm na za íná 

v 7:00 hodin a žáci do šaten dochází 15 minut p ed zahájením výuky. Na ranní sm  

jsou žáci ve styku s provozními zam stnanci, se kterými asto spolupracují a 

komunikují. Na provozovn  se každý den zhotovují t i druhy chod , z toho jeden v etn  

polévky p ipravují žáci pod vedením u itele. Odpolední sm na je zahájena v 12:00 

hodin. Žáci pod vedením u itele p ipravují ve e pro studenty, kte í jsou ubytováni na 

domov  mládeže.   

Aby mohli u itelé funk  plnit školní vzd lávací program, je nezbytná 

spolupráce u itel  s vedoucí kuchyn , nebo  ta objednává pot ebné suroviny na 

ípravu pokrm  a schvaluje jídelní lístky, které sestavují žáci pod vedením u itel . 

K praktickému vyu ování neodmysliteln  pat í motivace. Žáci  p ipravují každý rok 
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v oblasti gastronomie výstavy, a tak mají  za pomoci u itel  možnost uplatnit svou 

kreativitu a nápaditost. 

Ve studené kuchyni je praktické vyu ování zahájeno v 6:00 hodin. Žáci se zde 

í p ipravovat  širokou škálu výrobk  studené kuchyn  pro zákazníky v etn  raut  a 

akcí, které škola po ádá. V pr hu školního roku se skupiny žák  ze studené a teplé 

kuchyn  vyst ídají. Tento zp sob je vhodný a již osv ený, nebo  se žáci dokážou 

adaptovat na m nící se pracovní podmínky a zárove  se v le ují do odlišného 

pracovního týmu.  

 

3.3 Školní vzd lávací plán 

J. Kašparová ve své knize uvádí [4, s.3]: „Kurikulární  reforma je b h na 

dlouhou tra , takže stále je možnost mnohé zlepšovat, m nit a zdokonalovat, 

izp sobovat m nícím se podmínkám. ŠVP je pouze prvním krokem reformy, po n m 

ijdou kroky ješt  náro jší  – opravdu modern  u it, tak, jak to reforma i sv t, do 

hož vstupuji vaši žáci, vyžaduje….“.  

Vzd lávání na St ední škole emesel a služeb Strakonice  se od školního roku 

2009/10 postupn  uskute uje podle nového systému školních vzd lávacích program . 

Kurikulární dokumenty jsou tvo eny na dvou úrovních: 

 státní v podob  Národního programu vzd lávání a Rámcových vzd lávacích 

program  (RVP) 

  školní v podob  školních vzd lávacích program  (ŠVP) 

Školní vzd lávací program je sestaven v souladu s rámcovým vzd lávacím 

programem a platnou legislativou. Vymezuje kompetence absolventa, obsah a výsledky 

vzd lávání, uplat ované didaktické postupy, personální, materiální a organiza ní 

podmínky nutné k dosažení stanovených cíl  vzd lávání a charakteristiku spolupráce se 

sociálními partnery.  

Úvodní ást školního vzd lávacího programu obsahuje charakteristiku studijního 

oboru, profil absolventa, u ební plán i u ební osnovy. U ební osnovy se vypracovávají 

pro jednotlivé vyu ovací p edm ty v etn  odborného výcviku. P i návrhu u ebních 

osnov se nejprve stanoví, co se mají žáci nau it, jaké v domosti a dovednosti si mají 

osvojit a jaké schopnosti se mají u žák  rozvíjet. Podle t chto kritérií se stanovují 

výsledky, jakých mají žáci dosáhnout, a rovn ž je ur en obsah u iva. U itelé odborného 
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výcviku se p i sestavování osnov snaží zohlednit požadavky provozoven, ve kterých 

žáci vykonávají praktické vyu ování. Všechny všeobecn  vzd lávací p edm ty, odborné 

edm ty a odborný výcvik jsou v úzké návaznosti,  proto se na vypracování u ebních 

osnov podílí všichni u itelé.  

Obsah u ebních osnov je složen z pojetí vyu ovacího p edm tu, charakteristiky 

iva, cíle vzd lávání a hodnocení výsledk  žák . V obsahu u iva jsou uvedeny 

výsledky a kompetence, kterých mají žáci dosáhnout, a po et hodin, ve kterých mají 

daný tématický celek zvládnout. P ínosem odborného výcviku je, že se podílí na rozvoji 

žákových kompetencí. P edevším se jedná o kompetence komunikativní, pracovní, 

sociální a odborné. Tyto kompetence slouží jako základ pro další u ení a jsou d ležité 

nejen pro pracovní život, ale i pro život osobní – nap . schopnost komunikovat, ešit 

problémy, spolupracovat. Sou ástí odborné praxe je pr ezové téma „ lov k a sv t 

práce“. U itel s žáky pr žn  diskutuje o podstatách a formách podnikání, o 

požadavcích zam stnavatel  na pracovníky a sou asn  jim poskytuje cenné rady, jak se 

co nejlépe uplatnit po  ukon ení studia a co proto musí vše ud lat. 

itel odborného výcviku vypracuje na základ  osnovy školního vzd lávacího 

programu tématický plán, za adí do n j jednotlivé pracovní innosti, technologické 

postupy, nejnov jší poznatky z oboru a asový harmonogram na školní rok, ve kterém 

bude stanovenou látku vyu ovat. V tomto plánu nesmí  být opomenuty otázky 

bezpe nosti a ochrany zdraví p i práci. Sestavení ŠVP – u ební osnovy  pro 1.ro ník je 

uvedeno v p íloze . 1.  

 

3.4 Odborná p íprava u itele na vyu ování 

Kvalitu výuky praktického vyu ování ur uje rozvržení a p íprava strategie, která 

spo ívá ve stanovení cíle výukového dne a ur ení prost edk , jakými jej lze co 

nejú inn ji dosáhnout.  Mezi hlavní elementy p ípravy práce u itele odborného výcviku 

tedy pat í vyvážená materiální p íprava jak pro instruktáž, tak i  pro praktickou innost 

žák . Ideální p íprava se zam uje na u ební skupinu jako celek a zárove  na každého 

žáka (jeho v domosti, schopnosti, píli, tempo i individuální zvláštnosti) jako 

jednotlivce. Odbornost výuky zaru uje erpání z pedagogických zdroj . U itel musí mít 

hem p ípravy na pam ti i organiza ní podmínky u ebního dne, jež jsou základní 
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vyu ovací jednotkou v odborném výcviku. U ební den se dá shrnout do ty ech 

ležitých ástí: 

Úvodní ást – itel kontroluje p íchod žák  na praktické vyu ování,  jejich 

ipravenost na výuku, zapíše docházku do deník , p evezme a zkontroluje pracovišt , 

materiál, pracovní pom cky žák  apod. 

Nové u ivo – u itel seznámí žáky s cílem u ebního dne, sd lí jim, co si mají 

hem dne osvojit a co by m li na záv r u ebního dne prokázat. Dále je pou í s 

organiza ními pokyny, s bezpe ností práce a hygieny. Posléze následuje opakování 

iva, na které bude navazovat u ivo nové, výklad nového u iva, normování pokrm   a 

instruktáž. 

Vlastní práce žák  – probíhá samostatná pracovní innost žák . U itel 

soustavn  kontroluje  pracovní postupy jednotlivých žák  a v p ípad  nutnosti jim dává 

cenné rady nebo pomoc. V p ípad  závažn jších nedostatk  zopakuje instruktáž. U itel 

by nem l zanedbat stanovení dalších úkol  pro schopn jší žáky, kte í si mohou osvojit 

víc než základy. Po ukon ení pracovních inností si žáci uklidí svá pracovišt . 

V záv re né ásti  u itel zkontroluje zhotovené práce žák . Základní ásti 

nového u iva zopakuje a shrne, poté následuje procvi ování a upev ování nového 

iva. U itel slovn  zhodnotí výkony a práce jednotlivc , zapíše známky. Pokud žák m 

zadá domácí úkol,  sd lí jim srozumitelné pokyny, jak si mají u danému úkolu po ínat. 

 

3.4.1 Ukázka p ípravy na praktické vyu ování 

Škola:    St ední škola emesel a služeb, Strakonice 

Ro ník:   1. 

edm t:   Odborný výcvik 

Téma:    íprava polévek – úprava vývaru 

Vzd lávací cíl: nau it žáky p ípravu vývaru jako základ pro p ípravu hn dých a 

bílých polévek, vedení žák  k správnému využití a obsluze 

varných kotl  

Výchovný cíl: vést žáky k hospodárnosti surovin a hygien  na pracovišti, 

vzájemn  se respektovat, spolupracovat, spole ešit vzniklé 

problémy 

Vyu ovací metoda: demonstrace a instruktáž 
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Pom cky: receptury teplých pokrm , u ebnice technologie, seká ek, nože, 

cedník, va ky 

Struktura výukového dne: 

 úvod – p íprava pot ebného inventá e a surovin 

 pou ení o bezpe nosti a hygien  práce 

 instruktáž – p edvedení pracovního postupu a popis 

 kontrola vlastních prací žák  a prezentace prací žák   

 hodnocení výsledk  a pr hu práce 

 záv r – shrnutí, využití výrobk , úklid 

Motivace:  

Víte, jaký význam mají polévky a z jakých surovin se p ipravuje vývar? Vhodné je 

uvést n jaký p íklad z praxe. 

Instruktáž: 

Vysv tlíme, v em spo ívá význam polévek. Svými charakteristickými 

vlastnostmi, tj. chutí, v ní, složením, vzhledem a teplotou:  

 vzbuzují a podporují chu  k jídlu 

 podporují trávení 

 podporují rozm ování tuhých pokrm  v žaludku 

 podle svého složení sytí 

Probereme základní rozd lení polévek (hn dé, bílé, p esnídávkové, masité, 

zdravotní, zvláštní ) a uvedeme si p íklady. 

íprava vývaru z hov zích kostí a masa – uvedeme vhodné suroviny (hov zí 

kosti, hov zí maso, celý pep , ko enová zelenina, cibule). 

Vysv tlíme, jak má dobrý vývar vypadat, p edvedeme a zd vodníme celý 

výrobní postup. 

Prakticky procvi íme: 

 esekání a omytí kostí 

 spa ování (blanšírování), následuje op t omytí kostí 

 správný zp sob va ení – táhnutím, doba p ípravy 4 – 6 hodin 

 obsluha varných kotl  (v etn  jejich regulace) 
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 použití zásadn  celé zeleniny a ko ení (nesmí být ve vývaru po celou 

dobu p ípravy) 

 množství polévky p i podávání 

 

íprava vývaru z vep ových kostí – upozorníme na rozdíl v použití surovin, 

postup p ípravy stejný jako u p edchozího vývaru. Zd razníme, že vývar z vep ových a 

telecích kostí je mén  kvalitní, používá se na bílé polévky, omá ky, š ávy apod. 

 

Praktické úkoly: 

íprava vývaru z hov zích kostí, vývar z hov zího masa p edního, p íprava 

vývaru z vep ových a telecích kostí jako základ pro p ípravu bílých polévek 

 
 Kontrolní otázky: 

1. Jak  p ipravujeme vývar z hov zích, vep ových a telecích kostí? 

2. V em spo ívá význam polévek? 

3. Jaký význam má spa ování kostí? 

4. Jakým zp sobem vývar va íme? 

5. Pro  používáme p i vývaru celé ko ení? 

Zhodnocení dne: 

Vyhodnocení pr hu u ebního dne, hodnocení skupinu i jednotlivce, 

pochválení šikovných žák , upozorn ní na nedostatky. 

Zadání domácí p ípravy: 

Vyberte z receptur teplých pokrm  t i polévky bílé, t i polévky hn dé a uve te 

jejich výrobní postup. 
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3.5 Doporu ené vyu ovací metody na odborný výcvik 

itel má volit takové vyu ovací metody, p i nichž dodržuje veškerá pravidla 

výchovn  vzd lávacího procesu a  sou asn  plní následující funkce: 

 formativní funkce – formuje osobnost žáka 

 výchovná funkce – spravedlivost a objektivnost u itele posilují dobré vztahy 

mezi celou skupinou. 

 informativní funkce – itel p edává a sd luje žák m pot ebné informace 

 motiva ní funkce – itel žáky povzbuzuje, chválí, p ípadné úsp chy dokáže 

ocenit (tyto faktory povzbuzují žáky k dalšímu u ení a zárove  se posiluje 

vzájemný kladný vztah) 

 spojení teorie s praxí – u itel vede žáky takovým zp sobem, aby dokázali 

využít získané v domosti a dovednosti z teorie v praxi 

 funkce zp tné vazby – pro u itele je tato funkce významná, nebo  pozná jak 

byly jím zvolené metody efektivní 

 

3.5.1 Demonstrace a instruktáž 

Demonstra ní metody jsou d ležitou sou ástí  práce u itele odborného výcviku. 

Podstatou t chto metod je, že u itel p edvádí žák m p edm ty i suroviny, se kterými se 

mají žáci seznámit. 

Mezi velmi používané formy demonstrace pat í pohybové demonstrace. Každá 

íprava žák  k pracovním úkon m má za ínat názornou demonstrací správných 

postup  pohybových technik. Podle toho, jak názorn  a správn  u itel p edvede 

pracovní operaci, si žáci  snadn ji osvojí a správn  provedou to, co jim bylo u itelem 

ukázáno. Pohybovou demonstraci je nutné spojit i se slovním výkladem. U itel by m l 

žák m vytvo it takové podmínky, aby si žáci mohli  u jednotlivých inností uspo ádat logické 

myšlení a osvojit si poznatky v uceleném systému. Je zapot ebí jednotlivé druhy práce plánovat 

tak, aby se pracovní dovednosti utvá ely postupn  od jednodušších ke složit jším. Je to proces, 

který utvá í pracovní návyky, dovednosti a znalosti  na celý jejich život. 
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3.5.2 Metody aktivního vyu ování 

Pro rozvoj klí ových kompetencí je vhodné využívat metody aktivního u ení. Ty 

sm ují k tomu, aby si žák vyvá el své vlastní úsudky, které spole  s pochopením 

za le uje do systému svých znalostí. Jedná se o metody, které jsou zam eny na žáka, 

na jeho pot eby a jeho systém poznatk .  

Klí ová pracovní kompetence je typickou kompetencí pro u itele praktického 

vyu ování. Je d ležitá pro další život žák  a to jak profesní, tak i ob anský.  

 

Aktivita – Rozhodování 

Cílem aktivity je prozkoumání schopností žák  dob e a rychle se rozhodovat. 

Slouží k tomu sady karti ek obsahující u ivo ur ené k rozt íd ní. Po et sad závisí na 

po tu témat, která chce u itel zopakovat. Skupiny žák  (3 žáci) mají rozt ídit nebo 

adit k sob  karti ky z jedné nebo více sad v krátkém ase 3 – 10 minut. Nap . na 

karti ky u itel napíše názvy r zných surovin používaných pro p ípravu r zných pokrm  

a žáci je musejí správn  rozt ídit a rozd lit do skupin a p adit je k jednotlivým 

pokrm m. V záv ru u itel s žáky diskutuje, co zp sobilo chyby, pro  se rozhodli 

špatn , jak reagovali na asový stres, jak se jim spolupracovalo. P i této metod  si žáci 

uv domí, kdo dává p ednost rychlé práci, i když t eba s chybami, a kdo pomalé, zato 

bezchybné (viz p íloha .2).  

 

3.5.3 Inscena ní metoda 

Prost ednictvím inscena ních metod u í u itel žáky základním zp sob m 

jednání se zákazníky. Tato vyu ovací metoda má charakter hry a její p edností je, že si 

žáci na sv j samostatný výstup a jednání se zákazníkem postupn  zvykají, u í se jeho 

základním pravidl m, postup m a pomalu ztrácejí ostych a cvi ným opakováním 

získávají zkušenosti a p ehled o svém jednání a chování. Jedná se zpravidla o nácvik 

ímého jednání se zákazníkem. Tuto metodu m že u itel odborného výcviku využít p i 

íprav  a prezentaci  rautu nebo jiné akce. Žáci si v ur ité situaci musí sami poradit a 

li by um t reagovat na p ípadné dotazy host . Nap íklad p ijde host a bude chtít 

doporu it, co by si m l z daného stolu nabídnout a z eho jsou jednotlivé pokrmy 

zhotoveny. V tomto p ípad  by si m l žák poradit a hostovi doporu it ur itý výb r 
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pokrm  a zárove  by m l být schopen  sd lit zákazníkovi, z eho jsou jednotlivé 

pokrmy zhotoveny (viz p íloha .2). 

 

3.5.4 Situa ní metoda 

Situa ní metody umož ují žák m získávat dovednosti, analyzovat a ešit 

problémy, které p edstavují životní situace. Jedná se nap . o ešení r zných konfliktních 

situací, incident . Situace m žeme vybírat z nejr zn jších oblastí spole enského života 

nebo z oblasti pracovn  profesionální, na kterou se žáci p ipravují (nap . ešení 

konfliktní situace ve t íd , ešení konfliktu s hostem v restauraci,  kdy se jedná o 

interpersonální konflikty). Žáci se je u í konstruktivn ešit, tlumit jednostrann  

emotivní postoje, u í se chovat asertivn . 

 

3.5.5 Problémová metoda 

ešení problémových situací je v pr hu odborného výcviku žák  významným 

aktivizujícím initelem. Úkolem u itele odborného výcviku je nau it žáky také správn  

myslet a tv ím zp sobem ešit r zné pracovní problémy jejich budoucího povolání. 

Problémové metody m že u itel odborného výcviku aplikovat p i vyskytnutí n jaké 

nep íjemné situace na praktickém vyu ování nap . p i p íprav  pokrm  apod. V ur itých 

situacích vede u itel žáka takovým zp sobem, aby sám dosp l k  pohotovému a 

správnému jednání, jak se v p ípadných situacích zachovat. Nap íklad vyskytne-li se 

problém a chybí ko ení, které náleží do ur itého pokrmu, je v tomto p ípad  vhodné, 

aby žák dokázal ko ení zam nit za jiné apod. 

 

3.5.6 Projektová metoda 

Projektová  metoda je vyu ovací metoda, v níž jsou žáci vedeni k samostatnému 

zpracování ur itých projekt  a tím získávají zkušenosti praktickou inností. Projektová 

metoda jednozna  posiluje motivaci žák  a sou asn  je u í d ležitým životním 

dovednostem: ešit problémy, formulovat názory, hledat pot ebné informace, vzájemn  

spolupracovat, debatovat apod. (viz kap.4). 
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3.5.7 Exkurze 

Každý u itel má možnost za adit do výuky odborného výcviku exkurze do 

zných potraviná ských a gastronomických podnik , veletrh , kuchyní, hotel  nebo 

restaurací. Tato výuková metoda je p ínosná v tom, že si žáci mohou vytvo it vlastní 

edstavu o tom,  jak tato profese vypadá a co mohou v budoucnu od u ebního oboru, 

který si zvolili, o ekávat. 

 

3.5.8 Sout že 

Sout že se dají pokládat za zvláštní skupinu her. Sout že jsou významné nap . 

tím, že žáky u í toleranci, odpov dnosti za tým i za sebe, vedou je k vyvinutí 

maximálního úsilí. Pat í sem také sout že žák  z odborného výcviku, ve kterých žáci 

edvádí své dovednosti a v domosti v daném oboru a zárove  reprezentují školy 

ve kterých studují. 

 

3.6 Záv re né zkoušky 

Dokladem žáka o dosažení st edního vzd lání s výu ním listem je vysv ení o 

záv re né zkoušce a výu ní list. Záv re ná zkouška ov uje teoretické a praktické 

znalosti a dovednosti žák , které získali b hem studia u oboru který si zvolili. St ední 

škola emesel a služeb Strakonice se zú ast uje Nových záv re ných zkoušek Kvalita 1  

od roku 2004/2005, kdy byla zahájena první vlna. Nová záv re ná zkouška usiluje o  

zvýšení úrovn , prestiže a vzájemné srovnatelnosti s jinými školami. [15] “Nová 

záv re ná zkouška byla od roku 2005 vyvíjena v rámci systémového projektu 

Ministerstva školství, mládeže a t lovýchovy Kvalita I. financovaného Evropským 

sociálním fondem a státním rozpo tem eské republiky“.   

 

Písemná zkouška  

Písemná zkouška slouží k ov ování t ch kompetencí, které lze st ží zjistit 

praktickou zkouškou. Písemná zkouška je formulována tak, aby umožnila ov it, zda je 

žák schopen uplatnit základní odborné i obecné teoretické v domosti p i ešení úkol  
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souvisejících s praktickým výkonem povolání. Jedná se nap . o návrhy technologických 

postup  a  hospodá ské propo ty.  

Písemná zkouška trvá nejvýše 240 minut. JZZZ obsahuje 6 témat. editel školy 

stanoví pro písemnou zkoušku nejmén  t i témata, z nichž si žák jedno téma zvolí. Žák 

eší jednotlivé otázky formou otev ené odpov di, p emž vychází ze znalostí získaných 

v pr hu vzd lávání ve všech vyu ovacích p edm tech. Písemná zkouška je 

hodnocena známkou. Nejd íve je každá otázka klasifikována zvláš  a hodnocení stru  

zd vodn no. Jednotlivé díl í známky zapíše u itel odborných p edm . Za celkové 

hodnocení zodpovídá zkušební komise. 

 

Praktická zkouška  

Praktická zkouška je základní ástí záv re né zkoušky. V jejím pr hu  jsou 

zadávány úkoly, které mají povahu skute ného pracovního problému v reálném 

prost edí.  

Praktická zkouška podle JZZZ trvá 3 dny (18 hodin) a celkem obsahuje deset 

témat. Vedoucí u itelka vybere libovolný po et témat, které schvaluje editel školy. 

První den praktické zkoušky si žák losuje z vybraných témat. Jednotlivé pokrmy musí 

žák nanormovat a p ipravit si žádanku, poté absolvuje komunikaci v cizím jazyce. 

Každé téma obsahuje p ípravu hlavního pokrmu v etn  p ílohy (minimální po et 10 

porcí), vedlejšího pokrmu (minimální po et 5 porcí), které žák zhotovuje druhý den. 

etí den žák p ipravuje pokrmy ze samostatné odborné práce v etn  její obhajoby a 

pokrm ze spot ebního  koše na dv  porce. 

Jednotlivé díl í úkoly praktické záv re né zkoušky jsou hodnoceny body. Na 

základ  se tení všech bod  je žákovi ud lena známka. O celkové klasifikaci rozhoduje 

ítomná zkušební komise, která žák m oznámí výsledky sedm dní p ed ústní 

zkouškou. 
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Ústní zkouška  

Ústní zkouška zjiš uje, zda-li žák získané v domosti dokáže využívat 

v pot ebných souvislostech. Témata jsou formulována problémov  a žák by p i nich m l 

prokázat, do jaké míry je schopen se orientovat v širší odborné problematice a nalézat 

její ešení. Ústní zkouška si zárove  u žák  prov uje  osvojení klí ových kompetencí 

(nap . komunikativní schopnosti).  

íprava k ústní zkoušce trvá nejmén  15 minut a zkouška trvá nejdéle 15 minut 

a obsahuje 30 témat. editel školy z nich pro ústní zkoušku vybere nejmén  25 témat. 

Žák si jedno téma vylosuje. Zkoušení je založeno na partnerském rozhovoru mezi 

iteli a žákem. Sou ástí tématu ústní zkoušky je podotázka z Obecného p ehledu ze 

sv ta práce. Ústní zkouška je hodnocena známkou. Nejd íve je každá otázka 

klasifikována zvláš  a hodnocení stru  zd vodn no. Za celkové hodnocení zodpovídá 

zkušební komise. 

 

4. Mezinárodní projekt v oblasti gastronomie  

 
St ední škola emesel a služeb Strakonice realizovala ve školním roce 2008/09 

v rámci Fondu pro spolupráci škol mezinárodní  projekt v oblasti gastronomie zam ený 

na tradi ní pokrmy eské a norské kuchyn  pod názvem „Kuliná ské um ní bez hranic, 

studenti z Norska i ech oživují a ší í tradice krajových specialit“. Projektu se 

zú astnily školy:

 SStt eeddnníí  šškkoollaa  eemmeesseell  aa  sslluužžeebb  SSttrraakkoonniiccee  ––  úú aasstt  66  ssttuuddeenntt   oobboorr  kkuucchhaa ,,  kkttee íí  

pp iipprraavvoovvaallii  ppookkrrmmyy  ttrraaddii nníí  eesskkéé  kkuucchhyynn   zz  kkaapprraa,,  ddoommááccíí  kkaacchhnnyy  aa  

zzvv iinnyy,,  jjeeddnnaa  žžáákkyynn   oobboorruu  ííššnnííkk,,  kktteerráá  pp iipprraavvoovvaallaa  pprroossttíírráánníí  ssttooll   aa  

ssllaavvnnoossttnníí  ttaabbuullii.. 

 GGyymmnnáázziiuumm  SSttrraakkoonniiccee  ––  úú aasstt  22  ssttuuddeennttii,,  kkttee íí  pp eekkllááddaallii  eesskkéé  rreecceeppttyy  ddoo  

aanngglliicckkééhhoo  jjaazzyykkaa  aa  ttlluummoo iillii  bb hheemm  ppoobbyyttuu  nnoorrsskkýýcchh  ssttuuddeenntt   vv  RR  aa  ppoobbyyttuu  

eesskkýýcchh  ssttuuddeenntt   vv  NNoorrsskkuu.. 

 VVyyššššíí  ooddbboorrnnáá  aa  SStt eeddnníí  pprr mmyysslloovváá  šškkoollaa  SSttrraakkoonniiccee  ––  úú aasstt  22  ssttuuddeennttii,,  kkttee íí    

pp iipprraavvoovvaallii  nnáávvrrhh  kkuucchhaa kkyy  aa  ppoottéé  jjeejjíí  rreeaalliizzaaccii..  VV  pprr bb hhuu  kkoonnáánníí  pprroojjeekkttuu  

ppoo iizzoovvaallii  ffoottooggrraaffiiee.. 
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 IInnddrree--TTrroommss  vviiddeerreeggaaeennddee  šškkoollee  vvee  SSjjooeevveeggaannuu  ––  77  ssttuuddeenntt   pprraakkttiicckkééhhoo  

ssmm rruu  hhootteellnniiccttvvíí,,  kkttee íí  pp iipprraavvoovvaallii  ppookkrrmmyy  ttrraaddii nníí  nnoorrsskkéé  kkuucchhyynn   zz  lloossaa,,  

ttuulleenn   aa  lloossoossaa.. 

Projekt byl zam en na poznání a zachování kulturního d dictví partnerských 

zemí s d razem na regiony, ve kterých se spolupracující instituce nacházejí. Cílem 

projektu bylo oživení a ší ení tradi ních receptur specialit severního Norska a 

Jiho eského kraje. 

Mezinárodní projekt vyžadoval kvalitní p ípravu u itel  všech zú astn ných 

škol, kte í vedli své studenty. Vedoucí u itelka odborného výcviku zašti ovala celý 

projekt na eské stran . Musela si dob e promyslet celou strategii v pr hu realizace 

projektu. B hem práce na projektových aktivitách pronikali budoucí kucha i do taj  

ípravy kuliná ských specialit svého regionu i partnerské zem , rozši ovali si tak 

odborné i jazykové kompetence, nebo  komunika ním jazykem byla angli tina. P i 

vzájemné spolupráci si ú astníci projektu uv domovali podobnosti i rozdíly obou 

kultur. 

Pro norské hosty byl p ipraven program umož ující poznání eské gastronomie i 

co z p írodních krás a života v Jiho eském kraji. B hem pobytu ve Strakonicích m li 

norští studenti možnost poznat zp sob fungování provozu ve školních kuchyních 

Gymnázia Strakonice, Vyšší a st ední pr myslové školy Strakonice a samoz ejm  

školní kuchyn  St ední školy emesel a služeb Strakonice, nebo  v Norsku tento systém 

stravování není zaveden. Vedle prohlídky eských Bud jovic a pivovaru Budvar 

studenti spole  navštívili sklárnu v Anín  na Šumav  s tradicí výroby eského 

iš álu. Hlavní náplní jejich pobytu v eské republice však byla práce v kuchyni na 

spole né p íprav  a prezentaci poledního slavnostního menu a ve erního rautu. 

Výsledkem vzájemné spolupráce je kucha ka recept , ve které jsou uvedeny tradi ní 

eské a norské pokrmy. 
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4.1 Realizace projektové výuky oboru kucha  na St ední škole 

emesel   a služeb Strakonice 

Projekt byl zahájen 1. íjna 2008.  Na praktické ásti projektu spolupracovali 

žáci pod vedením vedoucí u itelky odborného výcviku.  Tito studenti byli vybráni podle 

prosp chu v teoretickém vyu ování a p evážn  podle šikovnosti a inorodosti jedinc  

na praktickém vyu ování v pr hu studia. Praktická ást projektu byla rozd lena na 

jednotlivé ásti tak, aby na sebe vzájemn  navazovaly. Nejd íve byli vybraní eští 

studenti seznámeni s celkovým pr hem projektu, který byl  zam en na tradi ní 

pokrmy eské a norské kuchyn . Sou asn  byli ú astníci srozum ni s tím, co se bude  

od nich o ekávat. Po vzájemné dohod  se stanovily ur itá pravidla a plán, které se po 

celou dobu realizace projektu striktn  dodržovaly. Budoucí kucha i se po celou dobu 

ípravy projektu scházeli každý pátek s vedoucí u itelkou odborného výcviku. 

 

4.1.1 íprava eských tradi ních pokrm  – teoretická ást 

hem období listopad až prosinec 2008 dostal každý žák oboru kucha  za úkol 

zvolit dva tradi ní pokrmy z kapra, domácí kachny a zv iny v etn  p íloh. Zvolené 

pokrmy musely být nanormovány na 10 porcí a byla stanovena jasná pravidla tak, aby 

žáci nezpracovávali stejné pokrmy. Každý pátek v m síci se konala konzultace, na které 

se spole   hodnotila vhodnost  vybraných  pokrm  a p íloh, které se stanou sou ástí 

již zmín né kucha ky. D ležitá pro projekt byla také povinnost žák  p ipravit 

technologické postupy a nanormování pokrm  v elektronické podob , nebo  dnešní 

moderní doba tyto zp soby prezentace vyžaduje a zárove  je to velký p ínos a další 

zkušenost pro studenty. Celkem žáci dali dohromady 36 recept  tradi ní eské kuchyn . 

 

4.1.2 íprava eských tradi ních pokrm  – praktická ást 

hem období leden až b ezen 2009 byli žáci rozd leni do dvou skupin. Každou 

skupinu tvo ili dva žáci t etího ro níku a jeden žák druhého ro níku. Každá skupina 

dostala za úkol  sestavit dv  jednoduchá menu v etn  polévky z vybraných recept , 

která se následn  p ipravovala. Vždy den p ed p ípravou dostali žáci p esné instrukce na 

následující den, které si mezi sebou v týmu rozd lili. Hlavními body jejich spole né 

práce byly: p íprava a spo ítání žádanky na pot ebné ingredience, nákup, sepsání 
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inventá e na následující den, po izování záznam  formou fotografií a zápisk , p íprava 

menu ve školní kuchyni,  sestavení slavnostní tabule a finální obsluha pozvaných host . 

ílet norských student  se uskute nil v pr hu dubna 2009, kdy za ala 

spolupráce s našimi partnery. eští studenti pod vedením u itelky odborného výcviku 

ipravovali týdenní návrh programu pro norské studenty. Vybrané pokrmy a jejich 

technologické postupy v etn  fotografií byly p edloženy student m Gymnázia 

Strakonice k p ekladu do anglického jazyka a následn  student m St ední pr myslové 

školy Strakonice tak, aby  mohli postupn  p ipravovat návrh na realizaci  budoucí 

kucha ky recept . Mladí kucha i se nadále p ipravovali na plánování projektu,  nebo  je 

ekal náro ný úkol v podob  p ípravy slavnostního menu a ve erního rautu z tradi ních 

pokrm eské kuchyn   pro 80 pozvaných host . Tento den znamenal pro žáky 

vyvrcholení celého projektu.  

 

Ukázky prací student  do kucha ky 

           

 

 

 

 

 

 

 

 

Obr. 1 - Salát z kapra s tousty na 
másle 

Obr. 2 - Jelení guláš,  karlovarský 
knedlík 

Obr. 3 - Pe ená kachna po selsku Obr. 4 - Kap í filátka ve 
slaninovém kabátku 
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Harmonogram pro norskou delegaci p ipraven studenty St ední školy emesel a 

služeb Strakonice oboru kucha , íšník. 

 15.4. 2009 p ílet a p ivítání norské delegace, prohlídka Strakonic 

 16.4. 2009 norští studenti se seznamují s p ípravou eské kuchyn  ve školních 

kuchyních gymnázia a st ední pr myslové školy ve Strakonicích 

 17.4. 2009 návšt va sklárny Anín 

 18.4. 2009 spole ná p íprava slavnostního menu a recepce pro pozvané hosty 

– vyvrcholení projektu v R 

 19.4. 2009 návšt va jiho eské metropole  

Obr. 5 - Kachní galantina Obr. 6 - Kap í polévka 

Obr. 7 - Polévka se zv inovými 
knedlí ky 

 

Obr. 8 - Smažený kapr, 
bramborový salát 

Obr. 9 - Srn í h bet na smetan , 
houskový knedlík 

Obr. 10 - Staro eská srn í sm s v 
bramborá ku 
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 20.4. 2009 návšt va St ední odborné školy ve Volyni - obor cukrá , studenti 

pronikají do taj eské cukra iny 

 21.4.2009 exkurze  pivovaru Budvar v eských Bud jovicích 

 22.4. 2009 prohlídka a návšt va hlavního m sta Prahy 

 23.4. 2009 odlet z Prahy 

Spole ná p íprava slavnostního ob da a ve erního rautu 

Studenti St ední školy emesel a služeb si v p edstihu sestavili strukturu 

slavnostního menu a speciality tradi ní eské kuchyn  na ve erní raut. eská skupina  

zárove  vytvo ila návrh plánu na organizaci celého dne, který byl pro eskou stranu 

velmi náro ný. P edložené návrhy se dlouho diskutovaly a n kolikrát byly pozm ny. 

Studenti byli vždy v as upozorn ni na možné p ekážky. O výb ru nejvhodn jšího 

návrhu ešení se rozhodovalo kolektivn  s tím, že hlavní slovo m la vedoucí u itelka 

odborného výcviku. Všichni si v tomto období uv domovali, jak velkou zodpov dnost 

mají, a zárove  se projevovala velká snaha, vzájemná spolupráce, samostatnost, 

nápaditost a ke všemu nikdy nechyb la dobrá nálada. 

Vzhledem k náro nosti dne byli studenti op t rozd leni do dvou skupin spole  

s norskými studenty. Všechny pokrmy byly nanormované a pot ebné suroviny 

ipravené. Na objednávky a zabezpe ení surovin dohlížela osobn  vedoucí u itelka 

odborného výcviku. P íprava slavnostního ob da byla zahájena v 6:00 hodin ve školní 

kuchyni. Inventá  v etn  dvou konvektomat 2 má školní kuchyn  ve vybavení. Studenti 

si sami stanovili jaké pokrmy budou p ipravovat. Jejich plán se uskute nil  následovn : 

 

íprava slavnostního ob da – podávání ve 12:00 hodin 

První skupina – 6 student , uvedené pokrmy se p ipravovaly po dvojicích – vždy jeden 

norský a jeden eský student 

hov zí polévka s játrovými knedlí ky – 2 studenti 

kachní stehna po selsku – 2 studenti 

ervené zelí dušené, bramborové knedlíky – 2 studenti 

 

 
                                                
2 univerzální p ístroj na p ípravu jídla, zpravidla ve velkých kuchyních 
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Druhá skupina – studený p edkrm a teplý mou ník  p ipravovali 3 norští a 3 eští 

studenti  spole  

koší ky se srn í p nou  a brusinkami  

jablka v župana s pudinkem  

 

Spole ná p íprava rautu, která byla  zahájena v 14:00  

Studenti z eské republiky a Norska spole  p ipravovali ve erní raut. Norští 

studenti si vyzkoušeli recepty z kapra, zv iny a domácí kachny. Tradi ní eské 

speciality  jsou pro tento národ zcela nepoznané a neobvyklé.  

ást projektu, kterou organizovala eská strana, byla zda ilá a zárove  m la 

velký úsp ch jak u norských tak u eských pozvaných host  (p edstavitel  Jiho eského 

kraje a Troms kraje v severním Norsku).  

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obr. 11 - eští studenti oboru kucha  

Obr. 12 - Všichni ú astníci projektu  
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4.2 Pobyt eských student  v Norsku  

4.2.1 Školství v Norsku 

St ední školy mají všeobecné i odborné zam ení, jsou ur eny pro žáky od 16 do 

19 let a doba studia trvá 3 roky. Norské st ední školství má odlišnou strukturu než eské 

st ední školství. Norské st ední školy nabízí n kolik studijních v tví, ze kterých si 

mohou studenti vybírat. Oborové v tve jsou zam ené bu  prakticky, nebo studijn . 

Jednou z praktických v tví je hotelnictví. Studijní plán praktických v tví studenty 

ipravuje do pracovního života. Tyto oborové v tve by se daly p irovnat k eským 

odborným u ilištím nebo st edním odborným školám.  

Každá v tev se dále diferencuje na tzv. studijní obory. St ední škola Indre-

Troms vederegaende ve Sjoeveganu má hotelnictví jako jednu ze svých praktických 

tví, která zahrnuje obory kucha , íšník, ezník, cukrá  a peka . Všechny odborné, ale 

i všeobecné informace nejsou probírány v takové intenzit  jako na eských školách. 

 

4.2.2 Stravování v Norsku 

Stravování v Norsku je zcela odlišné od eského stravování. Norská kuchyn   

používá v tšinou stejné suroviny, ale zp soby p ípravy a konzumace stravy jsou 

rozdílné. V Norsku jsou snídan   bohaté a neexistují tam školní jídelny, kde by žáci a 

studenti m li teplý ob d. V tšina Nor  si nosí vlastní jídlo z domova, proto školy mají 

k dispozici rozsáhlé ve ejné místnosti vybavené jídelními stoly, inventá em a 

mikrovlnkami tzv. bufety, kde studenti i pedagogové mají možnost p ípravy vlastního 

pokrmu a nebo si mohou zakoupit ob erstvení dle dané nabídky. Sou ástí ve ejných 

místností jsou také knihovny a po íta ové místnosti, do  kterých mají žáci a studenti 

libovolný p ístup. 

Norové mají dv  ve e. První je teplá a podává se kolem šestnácté hodiny, 

druhá je studená a podává se kolem dvacáté hodiny. 
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4.2.3 íprava projektu norských student  

Studenti z Norska pod vedením u itelky praktického vyu ování p ipravili pro 

eskou stranu následující program, který se posléze realizoval. 

 12.5. 2009 p ivítání eské delegace, p íprava sobího guláše s noky 

 13.5. 2009 návšt va školy Indre-Troms vederegaende ve Sjoeveganu – 

prohlídka školy a seznámení se se systémem školství v Norsku, návšt va 

nejv tší polární zoo na sv  

 14.5. 2009 spole né chytání ryb na mo i a jejích p íprava na grilu 

 15.5. 2009 návšt va krajského ú adu v Tromso, kde byli eští studenti 

seznámeni se systémem voleb v Norsku 

 16.5. 2009 návšt va lososí a tulení farmy, kde studenti m li možnost 

shlédnout zpracování tuleního masa a losos  

 17.5. 2009 no ní plavba lodí, ú ast na národních slavnostech, které se konají 

v Norsku jednou ro  

 18.5. 2009 spole ná p íprava slavnostního menu norských a eských 

student  

 19.5. 2010 odlet do eské republiky 

 

4.2.4 íprava norských tradi ních pokrm  

Po celý týden pobytu v Norsku m li eští a norští studenti možnost kolektivn  

ipravovat teplé ve e. Studenti si sami vytvo ili skupiny po p ti a to v pom ru dva 

norští ku t em eským. Každá skupina si sestavila pokrmy, které následující dny cht la 

ipravovat. Studenti si museli nákupy obstarat sami den p edem. Tímto zp sobem se 

vytvo il ur itý systém,  nebo  každá skupina p esn  v la,  co bude mít za roli a co 

bude va it za pokrm. Sou ástí p ipravovaných pokrm  byly tradi ní norské a eské 

pokrmy. P i p íprav  pokrm  se projevila zna ná rozdílnost mezi eským a norským 

školstvím i mentalitou obou národ . eští studenti byli p i p íprav  pokrm  flexibiln jší 

a dokázali si snadn ji poradit s technologickými postupy na rozdíl od norských 

student , kte í studovali teprve druhý rok v tev hotelnictví, tudíž nebyli ješt  na 

provozech, což se projevilo i v organiza ních schopnostech. P i p íprav  pokrm  se 

ukázala na eské stran  i v tší zodpov dnost, nebo eští studenti každé ráno 

ipravovali snídan  pro ob  skupiny sami.  
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Spole ná p íprava slavnostního menu 

Všichni studenti St ední školy emesel a služeb Strakonice si vyzkoušeli pod 

vedením norské u itelky filetování3 losos . Mezitím norští studenti spole  s eskou 

studentkou obor íšník-servírka p ipravili slavnostní tabuli. Zde eské studenty velice 

ekvapilo, že v Norsku je kladen menší d raz na perfektní stolování, než jak tomu je na 

eských gastronomických školách. Poté následovala p íprava slavnostního menu pro 

všechny ú astníky projektu v etn  dvou p edstavitel  kraje Troms a editele školy 

(celkem pro 25 osob). Slavnostní ob d se podával formou švédského stolu v 16:00. 

Všichni studenti byli rozd leni do skupin: 

První skupina – 4 studenti, p ipravovali pokrmy po dvojicích – vždy dva norští a dva 

eští studenti 

pe ený domácí chléb – 2 studenti 

ovocný dort se šleha kou 

Druhá skupina – 4 studenti, pokrm p ipravovaný kolektivn  

losos se zeleninou, zape ený v alobalu, ope ený brambor – 10 porcí 

etí skupina – 2 studenti, pokrm p ipravovaný kolektivn  

            p írodní tulení maso, zeleninová obloha, va ený brambor – 10 porcí 

tvrtá skupina – 4 studenti, pokrm p ipravovaný kolektivn  

           sobí pyré v zelenin  – 10 porcí 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                
3 kuchy ská technologická úprava ryb 

Obr. 13 - Úprava lososa 
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4.2.5 Hodnocení mezinárodního projektu 

 

Za azení projektové metody do vyu ování bylo efektivní a pro eské studenty 

motivující. Projektová výuka vycházela ze skute ných problém  z praxe a studenti 

tak m li možnost  zapojit své dosud získané zkušenosti a dovednosti, které v pr hu 

projektu rozvíjeli. Studenti tak získali p íležitost být samostatným jiným zp sobem 

než b hem b žné výuky. 

Praktická ást projektu, kterou organizovala norská strana v Norsku, nedosáhla 

kvalitou p ípravy a organizace na eskou ást v eské republice. P i p íprav eské ásti 

projektu studenti p esn  v li posloupnost týkající se p ípravy pokrm  a dle toho také 

dokázali zodpov dn  postupovat. Norští studenti p ipravili eským student m zajímavý 

program na celý týden, jenž návšt vník m umožnil poznat co nejvíce zajímavostí a 

poznatk  o skandinávské zemi. Velkým zážitkem byla návšt va nejv tší sv tové polární 

ZOO v Salangsdalen. Unikátní nejsevern jší zoologická zahrada sv ta nabídla 

návšt vník m seznámení se s živo ichy žijícími v severských oblastech. Co se týkalo 

praktické ásti (p ípravy pokrm ), vyskytovaly se u norských student  zna né 

nedostatky v organizaci. Jak je již výše uvedeno, tyto nedostatky eští ú astníci projektu 

ipisovali jiné mentalit  norského národa, který žije v klidu a starosti si moc 

nep ipouští. Norští studenti mají p i výuce v tší volnost a pracují více samostatn , i 

když ješt  nemají pot ebné zkušenosti a znalosti v oboru, jak tomu je v eském 

odborném školství.  
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4.2.6 Strukturovaný rozhovor 

edpoklad: 
 
Realizace mezinárodního projektu se jako výuková metoda osv uje ve 

všech svých charakteristických rysech, avšak do budoucna je lepší realizace se 

zemí jiného národn -kulturního typu než Norsko. 

Metodika získávání dat: 

Jako nástroj k získání informací použila vedoucí u itelka odborného výcviku 

metodu strukturovaného rozhovoru a sestavila seznam dvanácti konkrétních otázek, 

které sloužily jako osnova b hem individuálních interview se všemi eskými ú astníky 

projektu - 11 student  a 4 u itelé. Celkový po et respondent  byl 15.  

  

4.2.6.1 Cíle a sestavení otázek pro interview 

Výzkumné otázky: 
 
 Cílem rozhovoru bylo u eských ú astník  mezinárodního projektu zjistit 

odpov di na otázky: 
 

1. Byla projektová metoda v pr hu realizace MP pedagogicky ú inná? 

2. Má smysl do budoucna opakovat projekt se zemí podobného 

národnostn -kulturního typu jako je Norsko? 

 

  Otázky byly sestaveny tak, aby respondenta dovedly k zamyšlení se nad jeho 

astí v MP a zárove , aby z odpov dí šly vyvodit pozitivní/negativní postoje ke 

každé výzkumné otázce. Jednotlivé otázky odpovídají charakteru základní položené 

otázky .1 nebo .2. 
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Respondenti odpovídali následovn : 

 

1. Chutnala Vám norská strava? 

chutnala    3 u itelé   8 žák  

nechutnala    1 u itel   3 žáci 

Z této otázky vyplývá, že norská strava eským ú astník m spíše chutnala. 

Pro výzkumnou otázku . 2 se pozitivn  vyjád ilo 11 respondent , negativn  4 

respondenti.  

2. Je podle Vás p íprava norských pokrm  složit jší než p íprava eských 

pokrm ? 

byla složit jší    0 u itel   0 žák  

byla jednodušší   2 u itelé   7 žák  

stejn  složitá    2 u itelé   4 žáci 

Co se tý e p ípravy norských pokrm  v porovnání s p ípravou eských pokrm , 

rozhodn  není složit jší. Žáci m li možnost zkusit si p ípravu naprosto odlišné národní 

kuchyn , ale co se tý e složitosti, tak jim to nic nového nep ineslo. 

Pro výzkumnou otázku . 2 se negativn  vyjád ilo 15 respondent , pozitivn  0 

respondent . 

3. li norští ú astníci zájem o spolupráci s eskými kolegy na p íprav eských 

pokrm ? 

ano       1 u itel   2 žáci 

ne       3 u itelé   9 žák  

Z této otázky jasn  vyplývá, že norští ú astníci neprojevovali p íliš velký zájem na 

spole né p íprav eských pokrm . 

Pro výzkumnou otázku.  2 se negativn  vyjád ilo 12 respondent , pozitivn  3 

respondenti. 

4. Která ást norského programu se Vám nejvíce líbila? 

spole ná p íprava pokrm   0 u itel   0 žák 

spole né poznávání zem   3 u itelé   7 žák  

volný program   1 u itel   4 žáci 
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Z odpov dí respondent  vyplývá, že p ístup v tšiny norských student  k eským 

student m byl chladný, nebo  tém  nikomu se nelíbila spole ná p íprava pokrm , což 

byl jeden z klí ových bod  projektu.  

Pro výzkumnou otázku . 2 se negativn  vyjád ilo 15 respondent , pozitivn  0 

respondent . 

5. Která  eská ást projektu na které jste se sami podíleli se Vám nejvíce líbila? 

íprava a focení eských pokrm  do kucha ky 1 u itel  5 žák  

spole ná p íprava slavnostního menu  0 u itel  2 žáci 

íprava programu pro norské ú astníky  3 u itelé  4 žáci 

nelíbila se mi žádná ást    0 u itel  0 žáci 

Z odpov dí respondent  vyplývá, že projektové vyu ování je efektivní a v pr hu 

realizace MP se osv ilo.  

Pro výzkumnou otázku .1  se pozitivn  vyjád ilo 15 respondent , negativn  0 

respondent .  

6. Bylo Vaše o ekávání týkající se rozší ení dovedností a v domostí v oblasti 

norské gastronomie napln no? 

bylo napln no   2 u itelé   4 žáci 

nebylo napln no  2 u itelé   7 žák  

Pro výzkumnou otázku .2  se pozitivn  vyjád ilo 6 respondent , negativn  9 

respondent . 

7. Byly norské provozovny pro p ípravu pokrm  kvalitn ji vybaveny? 

ano      4 u itelé   9 žák  

ne      0 u itel   2 žáci 

Pro výzkumnou otázku . 2 se pozitivn  vyjád ilo 13 respondent , negativn  2 

respondenti. 

8. Jak jste byli spokojeni s celkovou p ípravou mezinárodního projektu? 

byli    2 u itelé   7 žák  

spíše byli   2 u itelé   4 žáci 

nebyli    0 u itel   0 žák 
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eská p íprava nebyla jednoduchá, trvala tém  celé pololetí, studenti b hem celého 

projektu projevovali velkou snahu. Z této odpov di plyne že i projektová výuka dokáže 

žáky zaujmout a motivovat.  

Pro výzkumnou otázku . 1 se pozitivn  vyjád ilo 15 respondent , negativn  0 

respondent . 

9.    Vzbudila u  Vás metoda projektového vyu ování zájem? 

ano      3 u itelé   9 žák  

ne      1 u itel   2 žák 

Z odpov dí respondent  p evážn  vyplývá, že projektové vyu ování je pro  studenty 

zajímavé. 

Pro výzkumnou otázku . 1 se pozitivn  vyjád ilo 12 respondent , negativn  3 

respondenti. 

10.   Využil/a byste nabídku studovat v Norsku sv j obor? 

ano       4 u itelé   6 žák  

ne       0 u itel   5 žák  

Pro výzkumnou otázku . 2 se pozitivn  vyjád ilo 10 respondent , negativn  5 

respondent . 

11.   P áli byste si norský systém vzd lávání ve Vašeho oboru v echách? 

ano      1 u itel   2 žáci 

ne      3 u itelé   9 žák  

Z odpov dí respondent  spíše plyne, že by nem nili eský systém školství. 

Pro výzkumnou otázku . 2 se pozitivn  vyjád ili 3 respondenti, negativn  12 

respondent . 

12.   Co bylo pro Vás z celého projektu nejv tším p ínosem do života?  

Zdokonalení se v anglickém jazyce   3 u itelé 4 žáci 

Spole ná p íprava pokrm     0 u itel 2 žáci 

Samostatnost a zodpov dnost p i MP  1 u itel 5 žák  

Nem lo to p ínos do života    0 u itel  0 žák 
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1. Byla projektová metoda v pr hu realizace 
MP pedagogicky ú inná?

3; 5%

57; 95%

pozitivní

negativní

Záv re ná otázka je na zamyšlení. Z odpov dí jasn  vyplývá, že studenti zejména 

kucha i oce ují samostatnost a zodpov dnost p i realizování projektu, avšak jsou 

zklamaní ze spole né p ípravy pokrm . 

Pro výzkumnou otázku . 1 se pozitivn  vyjád ilo 15 respondent , negativn  0 

respondent . 

 
 

4.2.6.2 Vyhodnocení  

Otázky . 5, 8, 9 a 12 se vztahují k výzkumné otázce . 1. Po et otázek je roven 

4, po et respondent  je roven 15, a proto celkový po et odpov dí vztahujících se k cíli 

.1 je 60. Po et pozitivních odpov dí je 57 (/95%) a po et negativních odpov dí je 3 

(5%).  

 

 

 

 
 
 

                
 
 
 
 

 
 
    
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

Cíl . 1 
celkem odpov dí 

60 
. 

otázky pozitivní negativní 
5 15 0 
8 15 0 
9 12 3 

12 15 0 
celkem 57 3 

Tabulka 1 – Data ke grafu . 1 

Graf 1 - Vyhodnocení otázek . 5, 8, 9 a 12 
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2. Má smysl do budoucna opakovat projekt se 
zemí podobného národnostn -kulturního typu 

jako je Norsko?

46; 38%

74; 62% pozitivní

negativní

Otázky  .  1,  2,  3,  4,  6,  7,  10  a  11  se  vztahují  k výzkumné otázce . 2. Po et 

otázek je roven 8, po et respondent  je roven 15, a proto celkový po et odpov dí 

vztahujících se k cíli .2 je 120. Po et pozitivních odpov dí je 46 (38%) a po et 

negativních odpov dí je 74 (62%). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     

 

 

 

 

Mezinárodní projekt jako sou ást výuky se osv il v nejpodstatn jších sférách 

výukové innosti a to zejména: motivace student  v pr hu celého projektu, rozvoj 

organiza ních a komunika ních schopností, zkušenost být samostatný jiným zp sobem 

než b hem b žné výuky. 

Toto vyhodnocení prokazuje platnost stanoveného p edpokladu, který si zadala 

vedoucí u itelka odborného výcviku. 

Cíl . 2 
celkem odpov dí 

120 
. 

otázky pozitivní negativní 
1 11 4 
2 0 15 
3 3 12 
4 0 15 
6 6 9 
7 13 2 

10 10 5 
11 3 12 

celkem 46 74 
Tabulka 2 – Data ke grafu . 2 

Graf 2 – Vyhodnocení otázek . 1, 2, 3, 4, 6, 7, 10, 11 
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Záv r  

Sv t prochází globalizací, bariéry komunikace jako nap íklad vzdálenost jsou 

pomalu bourány moderními technologiemi a vynálezy. Myšlení a názory moderního 

lov ka jsou pod vlivem okolí. Lidé mají jedine nou schopnost um t se p izp sobit 

práv  probíhajícím zm nám. Stejn  tak to platí v eském školství, které reaguje na 

práv  probíhající zm nu a záleží na všech sou ástech systému, jakým sm rem se kvalita 

školství nadále bude ubírat.  

Osobnost a charakter pedagoga, pedagogicko-psychologický proces ve výuce, 

výchovné prvky, vyu ovací metody a didaktické zásady jsou základními stavebními 

kameny p i pr hu výchovn -vzd lávacího procesu. Nevyjímaje nejd ležit jších po 

staletí ov ených výukových metod a praktik je pro sou asného pedagoga stejn  

významné aplikovat nov  vzniklé moderní výukové metody, které jsou reakcí na vývoj 

dnešní doby.  

itel by se nem l obávat prvního neúsp chu p i kombinování tradi ních a 

aktiviza ních metod na základ  vnímání charakteru kolektivu ve t íd , nebo  

opakovanou praxí získá pot ebné zkušenosti, které se stanou zárukou kvalitního 

vzd lávání. Jako vedoucí u itelka odborného výcviku obor  služeb kucha , íšník, 

aranžér, kade nice mám víceleté zkušenosti s vedením výuky, které potvrzují, že 

nejv tším initelem ve výuce je práv  u itel a kvalita výuky se odvíjí od kvality u itele. 

Jako nejd ležit jší prvek kvality u itele považuji schopnost p izp sobit se vývoji 

výukových metod.  

Mezinárodní projekt v oblasti gastronomie organizovaný St ední školou emesel 

a služeb Strakonice je vhodnou ukázkou aplikování projektové výuky. Žáci i u itelé 

projevují zájem o podobné projekty, což dokazuje vyhodnocení strukturovaného 

rozhovoru s každým z ú astník . Zárove  je d kazem, že demokraticky vedené skupiny 

vykazují v tší kvalitu výkonu, více stability a mén  agresivity.  
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íloha . 2 – Struktura výukového dne – odborný výcvik 
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íloha . 7 – Didaktický test – odborný p edm t Technologie 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

íloha . 1 

ební osnovy Po et hodin 495 

Odborný výcvik Ro ník: 1. 

Kucha  - kucha ka školní rok 2010/2011 

ŠVP - u ební osnovy 
Po et 
hodin  Výsledky vzd lávání žáka 

Bezpe nost a ochrana zdraví  p i práce, hygiena 
práce, požární prevence 

Pracovn  právní problematika BOPZ 

Bezpe nost technických za ízení 

  

  

6 

Dodržuje ustanovení týkající se 
bezpe nosti a zdraví p i práci a 
požární prevence. P i obsluze, b žné 
údržb  a išt ní stroj  a za ízení 
postupuje v souladu s p edpisy a 
respektuje pracovní postupy. Uvede 

íklady bezpe nostních rizik. 

Hygienické požadavky na provoz spole ného 
stravování 

Hygienické p edpisy v gastronomii 

Hygiena p i práci 

6 Uplat uje požadavky na hygienu v 
gastronomii. 

Výrobní st edisko 

Rozd lení výrobního st ediska 

Základní vybavení výrobního st ediska 

  

  

  

  

42 

Rozlišuje vybavení výrobního 
st ediska. Popíše organizaci práci ve 
výrobním st edisku. P ipraví 
pracovišt  p ed zahájením provozu, 
udržuje po ádek b hem provozu, úklid 
pracovišt . Pracuje s inventá em a 
vhodn  ho dle zp sobu servisu 
používá, udržuje a ošet uje. Chová se 
profesionáln , eší možné nehody. 

Základy technologie a p ípravy teplých  pokrm  

íprava a p edb žná úprava potravin 

Tepelné úpravy pokrm  

Technologické postupy p ípravy pokrm  podle 
jednotlivých druh  

  

  

  

  

  

  

  

349 

Využívá znalostí o potravinách a 
výživ  p i výb ru vhodných surovin a 
technologických úprav pro p ípravu 
pokrm . Orientuje se ve zp sobech 

edb žné úpravy a p ípravy surovin. 
Vysv tlí rozdíly mezi jednotlivými 
druhy tepelných úprav pokrm  a umí 
je využít. Pracuje se za ízením, se 
spot ebi i a dalším vybavením ve 
výrobním st edisku. P i práci 
hospodárn  nakládá se surovinami. 
Ovládá p edb žnou úpravu a p ípravu 
surovin. 

Základy obsluhy 

Základní spole enská a profesní pravidla 

Formy a pravidla obsluhy 

Systémy obsluhy 

Zvláštní typy akcí a slavnostní hostiny 

30 

Profesionáln  jedná v souladu se 
spole enským chováním. Vysv tlí 
úlohu jednotlivce p i obsluze. 
Charakterizuje jednotlivé systémy 
obsluhy. Rozlišuje druhy slavnostních 
hostin. 



 

Odbytové st edisko 

Význam, úkoly odbytu 

Vybavení a za ízení na úseku obsluhy 

  

26 
Rozlišuje malý a velký stolní inventá . 
Vysv tlí organizaci práce a úkoly 
pracovník  odbytového st ediska. 

Odbyt  

Gastronomická pravidla 

Menu, jídelní a nápojové lístky 

36 

Uvede náležitosti jídelního a 
nápojového lístku. Umí sestavit jídelní 
lístek. Sestaví menu pro r zné 

íležitosti. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  

 



 

íloha . 2  

STRUKTURA VÝUKOVÉHO DNE - praktické vyu ování 
OBOR KUCHA -KUCHA KA 

 t ída 3K   vyu ující: VUOV Nad žda Šindelá ová 

po et žák  4 Praktické vyu ování zahájeno 6:00 

po et hodin 7 Praktické vyu ování ukon eno 13:45 

estávky 8:00 - 8:15, 11:00 - 11:30 celkem 45 minut 

6:00 - 6:15 kontrola p ipravenosti žák , zápis docházky žák  do deníku 

6:15 - 7:00 stanovení cíle výukového dne:  Dovést žáky zvolenou metodou 

  k samostatnosti a zodpov dnosti p i p íprav  pokrm . 

  inscena ní metoda + rozd lení rolí 

  nanormování pokrm  na 85 porcí: hov zí vývar s masem a nudlemi 

                                                             hov zí guláš, houskové knedlíky 

  kontrola nanormovaných pokrm , žádanky, p evzetí surovin 

7:00 - 11:00 vlastní práce žák  dle rozd lených rolí 

11:30 - 12:30 výdej zhotovených pokrm  zákazník m 

12:30 - 13:00 úklid a kontrola pracovišt   

13:00 - 13:30 hodnocení výsledk  žák  

  
za azení aktivní metody "Rozhodování" (ov ení dosažených 
znalostí) 

  celkové zhodnocení a shrnutí dosažených výsledk  (zp tná vazba) 

13:30-13:45 uložení vlastních  pracovních pom cek 

  úklid šatny 

  osobní hygiena žák  
 

 

 

 

 

 

 

 



 

íloha . 3  
Ukázka orienta ního didaktického testu, který slouží k prov ení znalostí žák , ale není 

to standardizovaný test obecného charakteru s p íslušnými požadavky. 

 

Didaktický orienta ní test 
edm t: Praktické vyu ování 

ída:  1K        Jméno a p íjmení: 

 
1. Na p ípravu vývaru A použijete (vyberte dv  možnosti): 
a) hov zí kosti 
b) telecí kosti 
c) vep ové kosti 
d) hov zí maso p ední 
 
2.  Na p ípravu vývaru B použijete (vyberte dv  možnosti): 
a) hov zí kosti 
b) telecí kosti 
c) vep ové kosti 
d) hov zí maso p ední 
 
3. Polévky, které se zahuš ují jíškou pat í do polévek: 
a) hn dé polévky 
b) bílé polévky 
 
4. Ur ete do jakých polévek pat í gulášová polévka: 
a) hn dé polévky 
b) bílé polévky 
 
5. Které ingredience nepat í do vývaru A (vyberte dv  možnosti): 
a) nové ko ení 
b) mletý pep  
c) celý pep  
d) l 
 
6. i p íprav  domácích nudlí nepoužijete (vyberte dv  možnosti): 
a) hrubou mouku 
b) vodu 
c) vejce 
d) hladkou mouku 
e) l 
 
7. Jaké množství polévky se podává hostovi: 
a) 0,25 
b) 0,4 
c) 0,33 



 

 
8. Vyjmenujte t i základy pod dušená masa: 
 
 
 
9. Na p ípravu dušených hov zích pe ení a rolád použijete maso: 
a) hov zí maso p ední (kližka, hrudí) 
b) hov zí maso zadní (kýta, plec) 
c) hov zí žebro 
 
10. Na p ípravu hov zího guláše použijete maso: 
a) veverku a ohá ku 
b) hov zí rošt nec 
c) hov zí maso zadní (kýtu) 
d) hov zí p ední (kližka, hrudí) 
 
11. Kuchy sky upravená masa vkládáme do základ : 
a) ipravený základ zalijeme studenou vodou a poté vložíme maso, základ oko eníme. 
b) Do p ipraveného základu vložíme oko en né maso, které na základu orestujeme a 

podlijeme.  
c) ipravený základ zalijeme horkou vodou a poté vložíme oko en né maso. 
 
12. K jednotlivým pokrm m p te, které ásti masa použijete: 
a) Sví ková na smetan  ( )   1 –  hov zí zadní ( kýta) 
b) Námo nické maso ( )   2 –  hov zí  p ední (plec, kližka, žebro) 
c) Ruská pe en  ( )    3 –  hov zí rošt nec (nízký) 
d) Anglický rostbíf ( )   4 –  hov zí rošt nec (vysoký) 
e) Rošt ná se šunkou a vejcem ( )     
f) Špan lský ptá ek ( ) 
g) Ma arský guláš ( ) 
 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

íloha . 4  
Analýza frekvence hrubých skór , p evedení výkon  na 

percentily 

HS po et 
bod  

f kolik 
žák  má 

hrubé 
skór F f/2 F- f/2 

( F--f/2):N)*100 
Percentil PR 

0 0 - - - - 
1 0 - - - - 
2 0 - - - - 
3 0 - - - - 
4 0 - - - - 
5 0 - - - - 
6 1 1 0,5 0,5 3 
7 0 - - - - 
8 2 3 1 2 13 
9 0 - 0 - - 

10 1 4 0,5 3,5 23 
11 0 - - - - 
12 0 - - - - 
13 4 8 2 6 40 
14 0 - - - - 
15 2 10 1 9 60 
16 0 - - - - 
17 2 12 1 11 73 
18 0 - - - - 
19 2 14 1 13 87 
20 0 - - - - 
21 0 - - - - 
22 1 15 0,5 14,5 97 
23 0 - - - - 
24 0 - - - - 

 

 

 



 

 
JMÉNO PERCENTIL ZNÁMKA    

Bastlová 3% nedostate ný    
Solarová 13% dostate ný  PR HODNOCENÍ 
Ráž 13% dostate ný  90% - 100% výborný 
Petrášová 23% dostate ný  70% - 89% chvalitebný 
Kazdová 40% dobrý  40% - 69 % dobrý 
Smarko ová 40% dobrý  10% - 39% dostate ný 
Sokolová 40% dobrý  0% - 9% nedostate ný 
Habichová 40% dobrý      
Vlasáková 60% dobrý    
Vojíková 60% dobrý    
Kohoutová 73% chvalitebný    

eháková 73% chvalitebný    
Sosna 87% chvalitebný    
Matejová 87% chvalitebný  Vyhodnotila: 
Hunová  97% výborný  Nad žda Šindelá ová 
      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

íloha . 5  

Obtížnost testu 

Zpracovala: Nad žda Šindelá ová  

Po et žák : 15   

Po et položek 12   

íslo položek 
správné 
odpov di 

chybné 
odpov di 

správné odpov di 
v% 

položka .1 7 8 47 

položka .2 8 7 53 

položka .3 11 4 73 

položka .4 8 7 53 

položka .5 3 12 20 

položka .6 6 9 40 

položka .7 5 10 33 

položka .8 12 3 80 

položka .9 8 7 53 

položka .10 8 7 53 

položka .11 12 3 80 

položka .12 8 7 53 
obtížnost 
testu     53 

    

Celkový test = st edn  obtížný = 53% 
 

 

 

 

 

 

 



 

íloha . 6  

STRUKTURA VÝUKOVÉHO DNE                                       9.2. 2011 
OBOR KUCHA -KUCHA KA  

ída 2K vyu ující: VUOV Nad žda Šindelá ová 

po et žák  22 teoretické vyu ování - technologie 

po et hodin 2   
struktura 
hodiny   

10:00 -10:45 Zápis docházky žák  do t ídní knihy 

  Téma: Tepelná p íprava ryb dušením a va ením - opakování 

  Forma vyu ování: Skupinové vyu ování  

  Stanovení cíle výukového dne:  Dovést žáky zvolenou vyu ovací metodou  

  formou opakování k upevn ní v domostí. (rozvoj klí ových kompetencí) 

  Vyu ovací metoda: Komplexní výuková metoda -  Brainstorming 

  Zhodnocení vyu ovací hodiny 
struktura 
hodiny   

10:55 -11:40 Zápis docházky žák  do t ídní knihy 

  Téma: Tepelná p íprava ryb - opékání, gratinování, pe ení 

  Forma vyu ování: Hromadné vyu ování  

  Stanovení cíle výukového dne: Zaujmout žáky p ipravenou prezentací a 

  sou asn  žáky dovést k získání v domostí o p íprav  ryb opékáním, grati- 

  nováním a pe ením. 

  Vyu ovací metoda: P ednáška 

  Domácí úkol: Opakování u iva - tepelné úpravy ryb 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

íloha . 7  
Ukázka orienta ního didaktického testu, který slouží k prov ení znalostí žák , ale není 

to standardizovaný test obecného charakteru s p íslušnými požadavky. 

 

Didaktický orienta ní test 
edm t: Technologie 

ída:  2K        Jméno a p íjmení: 

 

1. Rybí maso obsahuje bílkoviny: 

a) neobsahuje bílkoviny 

b) neplnohodnotné 

c) plnohodnotné 

2. i odstra ování šupin ryby postupujeme: 

a) od ocasu sm rem k hlav  

b) šupiny se neodstra ují 

c) od hlavy sm rem k ocasu 

3. erstvé naporcované ryby se skladují v chladících za ízení: 

a) 4°C, maximáln  2 dny 

b) 8°C, maximáln  3 dny 

c) 10°C, maximáln  1 den 

4. Co znamená v technologii termín „pošírování“: 

a) va ení p i teplot  na bod  varu 

b) va ení p i teplot  vyšší než bod varu 

c) va ení p i teplot  nižší  než bod varu  

5.   Na p ípravu ryb va ením se rybí várka p ipravuje: 

a) vždy p edem a samostatn  bez ryby 

b) sou asn  a spole  s rybou 

c) oba zp soby a, b jsou možné 

6.  V gastronomii pojem „rybí fond“ má význam: 

a)  druh rybí várky 

b) studená omá ka na ryby 

c) silný rybí vývar 

7.  Vyjmenujte suroviny na p ípravu základního rybího fondu: 



 

8.  Nejkvalitn jší rybí fond získáme z: 

a)  vnit ností kapra 

b) bílých ryb (mo ského jazyka) 

c)   z rybích kostí a hlav 

9.  Ryby b hem tepelné úpravy dušením: 

a) obracíme dle pot eby 

b) neobracíme 

c) obracíme ast ji 

10.  P i tepelné úprav  „opékání“ vložíte jednotlivé porce ryb (filety) do: 

a) menšího množství rozpáleného tuku 

b) tšího množství rozpáleného tuku 

c) menšího množství vlažného tuku 

11.  P i n kterých tepelných úpravách ryby marinujeme z d vodu: 

a) ryby jsou lépe straviteln jší 

b) ryba získá výrazn jší chu  

c) zkrátí se doba tepelné úpravy 

12.  Co znamená v technologii termín „gratinování“: 

a) dušení 

b) pe ení 

c) krátké zapékání 

13.  K jednotlivým pokrm m do závorky  p ira  ( ísla) správnou tepelnou 

úpravu: 

 a)  Tu ák na indický zp sob          ( )    1. va ení 

 b)  Kapr na erno                ( )   2. dušení 

 c)  Mo ský jazyk na smržích          ( )   3. pe ení  

 d)  Pe ená štika na vín                   ( )   4. gratinování 

 e)  Filé po mlyná sku                      ( )   5. opékání 

 f)  Štika, kapr na modro                  ( ) 

 g)  Kapr po t ebo sku                     ( ) 

 h)  Norský losos v alobalu              ( ) 

 ch) Rybí filé zape ené se sýrem     ( ) 

 i)    Kapr na kmín                           ( ) 
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